
L$ FACCEN.DE PRINCIPALI DI CIASCHEDUN MESI 
MENTOVATE NE’ DODICI CALENDARI 


l)el Vangatore, Del Seminatore , Del Maremanno % 
DelVignajolo , Dell'Ortolano, Del Giardiniere , 
Del Bojcajolo, Del Castagnaio , Del Cascinajo ; 
Del Pecorajo , -Df/ Custode delle Api , é- 
»!?>»<? del Calendario addatato ad un Proprietà- 
rio a cui convenga attendere a far /’ Agente da 
per se , e a chi dice di non saper, cosa fare in 
Campagna . 

OPERA 

DEL PROPOSTO LA STRI 

Cpn dicci Tavole incise in rame descriventi 
te macchine suddette. 



MDCCXCI V. 


Nella 'Stamperia Graziosi a S. Apollinare* 
CON PUBBLICA APPROVAZIONE . 


Digitized by Google 



REGOLE E MACCHINE 


PER BENE ESEGUIRE . 
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GENNAIO: 

Ver le vangature preparatorie alle 
Semente Marza ole . 

L E Faccende che i Contadini debbon fa 2 
re in ciafchedun mele dell’ anno , è fpe- 
cialmente in Gennajo, detto perciò Opèrajo^ 
fono tante e sì varie, che troppo ci. Vorreb- 
be a prefcrivèr le Regole a tutte . Io dun- 
que fcbglièrò. ogni mèle la prlncipalè 5 efic- 
come in quefìò prefente credo la più,. im- 
portante la Vangatura per le Temente Mar- 
2 uole, cosi da effa darò principio. 

*■ , GrandifSma dev’efler la cautela di qual fi- 
fa diligente coltivatore , di non toccar la 
ferra quando fi trova umida , allenendoli in 
tal tèmpo dal vangarla, zapparla,- fementar.' 
la e fino dal palleggiarvi fopra . Facendo al_' 
trìmenti egli non folo nuoce ai Tuoi vantai.: 
gi per quell’ anno, ma anche per qualcun ài- 
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fro dopo, fintantoché ella non ha rifanatae 
Iciolta da ghiacci e dal Sole. Per quello è 
ragionevole opinione di molti prattici , che 
vantaggiata o maneggiata molle, come dicono , 
la terra non ritorni nel Tuo primiero flato, 
fintantoché non fi vanghi di riuoyo 5 lo che 
fuol feguìre ordinariamente in capo a tre anni . 
L i fletto riguardo deve averfì, quando la ter- 
ra é ghiacciata , perchè vangandola i^i tale 
occafione , fi feppellirebbe la gelata fuperficie, 
la qual difficilmente li profciuga, ed impedi- 
fce la buona fermentazione. Si afpetti adun- 
que il tempo, in cui la terra fia asciutta e 
fenza ghiaccio, ne fi penfi che l’indugio fia 
uno {capito., perchè non è fempre vero che 
l’ eflere i primi a far le faccende fia lode } ma 
Io è bensì il farle a tempo . 

Deve anche il favio agricoltore diligente- 
mente efaminare la Qualità del fuoloche col- 

m • . » •' * I, » 

tiva, ofiervandone la grsffezza o la magrezzza,’ 
e a proporzione del di lei flato fomminiflrarlé 
f ingrafip o governo. Che giova gettare in 
terra molte flaja di feme, fe quella terra 
non è ajutata e governata? Che la buond 
raccolta provenga dalla quantità del feme è 
una falfa idea 5 vìen piuttofl.o dai buoni la- 
vori e dai buoni conci. Anzi, anche nel ter- 
reno ì ben coltivato e graffo, non doverfi get- 
tar- 
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tar molta quantità di femfe per arrifthiar buò- 
na raccolta 5 ma quanto , più la terra è grafia , 
tanto meno Teme richiede. Abbiamo un pro- 
verbio che infegna 5 e quella regola è alii- 
curata dall’ efpèriénz^ : Per andar fcalzo e Ge- 
minar fondo 3 non arrichì mai fiottio dei 
mondo . 

DEL BIDENTE, E DE’ LAVORI CHE 
SI FANNO CON ESSO . 


Q tJantuhquè il Bidente non‘fÌa una ftru- 
mento nuovo in Tofcana , non è però 
motto conòfciutò fé non nèlle campagne del 
Chianti , dov’è coinùniffimo. Queft’è uno 
ftruriiento di fèrro con due denti , a guifa di 
m fórca, è con un occhiò o’foro nèllà pane dovè 
fi riunifcono i détti o punte , per potervi^pra-i 
ttcare uri manico di, légno èd imbrandirlo . 

Egli fuol effèr di circa libbre dièci di ferro, 1 , 
ed anche più. Si Adopera ffèllé terre grcfle,’ 
é fpècialménte né’l tèmpo dell* alido, 1 quando,' 
non fi pófToii rompere in altra guifa. E fio 
àncora à il vantaggio che ihuové mólta tèr- 
èa , è cava F erbè e le barbe meglio dell* 
vanga . Sebbetìe richieda mólta fatica , per do- 
vere alzare àd ogni colpo un pefo non in- 
differènte, i lavoratori del Chianti con fé fTahò 
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che òdi molto utile per le loro terre 5 e delle 
rimili a quelle ne fono in più parti dei 

G l* ", ,.*<!» t . • V. i 

randucato. 


FEBBRAIO, 

Ver la Potatura delle Viti . 

Q uantunque fi *aflegni la Potatura delle 
viti a quella mefe, fogliono però i Con- 
tadini principiar faccenda nel mele di No- 
vembre, fofpenderla ne’ due mefi lufleguenti, 
e ripigliarla in quello e nel mefe di Marzo , 
che fono i tempi più propri. Di qualunque 
Ragione fi poti la vite, è neceflario di non 
farlo quando minaccia profilino ghiaccio, e 
fieno giornate troppo fredde , -perche le taglia- 
ture così frefche, efpdlle al gelo o alla bri- 
nata, feoppiano con notabil danno delia pian- 
ta . Non deve parimente firfi quella opera- 
zione quando fon tempi molli, perchè ancor, 
quello nuoce alla pianta , e di più fi fa dan- 
no ancor al terreno, che fi calrefla. 

Vi è il pregiudizio fra i -Contadini chele 
Viti devon potarli a Luna dura, come dico- 
no, e non mai a Luna tenera, e da tal pre- 
giudizio ne fegue, che molti fi affrettano a ta- 
gliarle quando meno conviene, primi^cl^ 
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pàfli: la Luna, e cosi per fuggire un male 
ideale fanno loro un mal vero. Bi fogna per- 
vaderli che la Luna non à che far nulla 

v * _ > * • « 

colle faccende de’ Contadini , e però non de-, 
von mai aver riflefTo ad ella, ma bensì alle 
regole della loro arte. Il celebre Sig. Gio. 
De la Quintiniè Prefetto degli Orti del Re 
di Francia , e fperimentatiflimo nell 1 AgricoK 
tura, al Cap. 2 2. del fuo Trattato Georgico , * 
atferifce di etferfi impiegato pel corfo di anni 
30. in continue oflervazioni edefperienze fo- 
pra le cofe appoppate alla Luna dai Conta- 
dini, ed.' averle tutte, ritrovate falfe. 

Non fi può alfegnare una regola certa fui 
potar lungo o corto, e, fui prefto e fui tar- 
di, perchè ciò dipende dalla diverfità de’ cli- 
mi , e dall’ efpofizione e dalla forza maggióre 
o minore della pianta. 

E’ fiato conformato dall’ efperienza di più 
pratici, che non folo- per vanfaggio deite vi- 
te, ma anche per aver più coplofa raccolta 
di Vino, fi deve piuttofio lafciare i capi da 
frutto più lunghi ed in minor numero, cho, 
più corti ed in numero maggiore.. 
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Osservazione importantissima Sul taciti 
de' boschi. 

S ingolare , fe di fomnio rilievo è T offervazio- 
ne del Sig. 'Lorenzo Gàrniani, Accade- 
mico Georgofilo, ed Agente de’Sigg. Vetto- 
ri a S. Cafciano , Lulia procreinone annua 
dell* aumento dei legname de* bofchi lino al 
decennio • Egli per mezzo di diligenti prove 3 
tioè notando il pefo di uh rampollo refpet- 
•tivamente ad un altro 5 fcelti apporta, per 
quant’ era polfibile, eguali, e parimente reci- 
fi un dopo l’ altro^ in anni fuccefiivi 5 è giun- 
to a conofcere dimoftrativamente , come il det- 
to legname va accrefcendofi coll* appreflojprq- 
porzione, cioè* il primo anno come i.j il 
fecondo come il te rzó come 9.3 il quar- 
to come 15.5 il quinto còme 22»$ il fello 
tome 30.3 il fettimp cerne 40.) l’ottavo co- 
me 54., il nono come 70. j il decimo come 
92. Stante la verità di quella ofìervazione , 
ognun Vede di qual danno Ila qualunque ta- 
glio di bofeo prima del decennio,, termine 
filato già dalla pratica dei nòftri maggiori 5 
e é di quanta utilità farebbe il richiamare nel 
fuo vigore la detta pratica. Col taglio così 
regolato fi aumenta la legna, Tenta moltipli- 
care 
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fcàré la legna, fénzà moltipllcare uè eftender 
la felva. Colui che fa due tagliate di cinque 
anni riceve meno della metà del frutto, che 
non otterrebbe facendone una fola dopo H 
decennio. L’oggetto è degno della più. feria 
fifleflìone v . 

MARZO. 

Per fare i Nesti '. . 

* \ * % 

<jn ’ annettano tutti i frutti , fecondo , l’ oppor- 

*5 tunica delia ttagione^ avvertendo che fi* 
dolce e non troppo cruda . , Quando fpira il 
vento di Tramontana, non fi deve anneftaré 
ìiettun frutto > perchè fecca quell'umido della 
buccia , che è cagiorte-che il netto s’ attacca ; 
Tutti i netti vogliono edere ftretti gagliarda- 
mente , e le viti fpecialnjente , per etter po- 
jofe vogliono, ancora etter ferrate con biette . 
I netti fon di più forte, a marza i a occhio, 
a fcudifcio, e a anello , o fotto altri nomi,; 
Xe viti in particolare, ed i fichi a marza 
vengono benittimo, e le marze dell’uno e dell* 
altro non vogliono etter troppo fcarnite. 
* S’annettano anche le viti cori gràndifli- 
ma facilità a tralcio commetto , cioè an- 
gnando il tralcio dpmcftico con quello falva J 

tico, 
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£;co, o di cattiva razza, che fieno però d’- 
eguale grettezza, e fi legano forte con fàlcio- 
li, o con ginettre lunghe e gagliarde j fan- 
nettatura fi pone fotto terra un palmo, opiù, 
e lì cava la marza fuori di terra con dutf, 
o tre occhi , lì lega ad un piccolo palo av- 
vertendo, che non lì ttorca, e lì forzi trop- 
po fannettarura . .Nel Giugno poi s* annetta- 
no aranci , limoni , cedri, lumie, ed altre fpe- 
cie limili a occhio , ed i Gelfomini di Cata- 
logna, a occhio e a marza. 

In materia di Netti non lì è ancora pto- 
vato e tentato tutto, chi sà che od tempo 
non $' abbiano per quello mezzo delle nuove 
e maravigiiofe varietà di frutte? Quello che 
c certo fi è che il netto, quando non fofs* 
altro, raggentilifce le frutta 5 tanto che vi è 
gran differenza tra una frutta di feme, ad 
una frutta di nettò della medelìma fpecie. 

Una regola ficura per tentar nuove efpe- 
rienze nei netti, è quella dì ottervar tra le 
piante che fi vogliono unire infieme , unacer- ^ 
ta l'omiglianza, e che entrino in fugo pretta p- 
poco nel medelìmo tempo, come farebbe per 
ef^mpio il mandorlo e l’ albicocco . « 


DELL* 
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DELL’INNESTO PER ACCOSTAMENTO 

; . •* * *» • • ’ ' 

ADATTATO ALL’USO DELLE SIEPI DI PIANTE 
FRUTTIFERE 

" , _ ( 4 . , 

Ragionamento estratto da una Raccolta 

> ‘ d' Opuscoli stampata a Milano. 

% » 

I L Fine primario dell’ Agricoltura c di ri- 
cavare il maggior prodotto polfib’le colia 
minor pollibile fpefa >1 ed il minor lavoro . 
Or io mi lufingo di avere immaginata una’ 
maniera di formar le lìepi, che abbia quelli 
due vantaggi . E’ certo che a colè pari un 
campo chiufo rende più di un aperto . IL 
chiuderlo con muro, oltreché foverchia fpe- 
fa farebbe , forma nel raedehmo tempo una 
fpecie di prigione) laddove uqa buona lìepe 
mentre egualmente lo difende, non rifringe 
la villa del proprietario, e fomminiflra del- 
le legna al coltivatore che -la taglia . Du Ha- 
mel nel fuo trattato della Coltivazione delle 
Terre Tom. I. Cap. io. dice formalmente * 
che una fiepe viva lìtuata tra due terre col- 
tivate, larga un piede , e alta diciotto for- 
nirà tanta legna, quanta ne forni fce una fel- 
ya , oflia una macchia di diciotto piedi in, 

• qua- 
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quadrato j è altrove conferma con un effe - 
nenza quella l'uà aflerzione. Ot fé tanto gio- 
vano le femplici fiepi , quanto più non gio- 
veranno le fiepi di alberi fruttiferi ? Riuni- 
ranno tutti i vantaggi, faranno utili , dilèt-r 
ievoli ed economiche. Ecco la manièra di 
formar tali fiepi . . ' . . 

Piantate a cinque o fei piedi di diflanza 
in terreno buono del Meli, dei Peri, o de 
Sufirìi ( propongo quelle piante , pèrche fo- 
lio le fole fulle quali abbia fàtte dèli* efpe-ì 
rienze ) ma non frómifchiatè lè fpecié degli 
alberi, e fate che alméno iti un lato della? 
fìepe fieno tutti della fpéciè niedefimà . Le 
piànticèlle devono eflere per quanto è póffi- 
bile vigòrofe . Dopo di avèrtè piantate at 
modo ufiitò, fé ne : tagli il tronco all'altezza 
di circa cinque felli di braccio.’ Sii tal lun- 
ghézza fpuntèranno 4. 6 . o S. gefmoglj pro- 
prj' per fare de’ rami . Quando quelli veg- 
ganfi già ficufi, ife né poflono' fopprimére i 
primi 5 alla fine di Giugno lì polfono nello 
Hello modo foppfimeré i fecondi , ché foló 
fi fon ritenuti per precauzióne : così non re- 
iteratine fu di èlio che i germogli più baffi , 
i quali fortifica rìdófi nel refio dell’Efiàte ò 
nell’Autunno formeranno di buoni rami. Sul 
finire dell’Inverno recidali la parte del troti’- 
ì «to' 
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co fuperiore a* detti rami , tanto che non v^' 
reftino che quelli. Se mai fbffer deboli fe n$ 
taglino. T eftremità , e non fi Jafci che un 
buon occhio., q germoglio fu ciafcuno > mg 
fe fona vigoroft e forti fi può iafciare fu di 
etti due germogli . Certo è che ognun di 
quefti nel fecond’ anno farà già un. bel ra- 
mo. Ecco, pertanto due anni impiegati a pre- 
parar 1* albero e dilporlp . 

Ali’ aprirli della ftagione, cioè quando gli 
umori cominciano, a falire dalle, radici all’al- 
to , prendanlì i due rami , e lì faccia loro 
perdere appoco. , appoco, la direzione perpen- 
dicolare, dando loro quanto farà polfibìle la 
direzione orizzontale, come vedefi nella Fig.J. 

S’ unifcono allora i due rami :. fegnafi con 
un coltello., o altro limile iftruroento nella 
corteccia di ognuno di ellì il punto in cui 
devono unirli 5 quindi fi tolga via. in quel 
luogo la terza parte del diametro , del ramo, 
in maniera che ben fi combagino i due ra- 
ipì , anzi s’ incaftrino uno. nell’altro efatta- 
mente . Prendali allora del mufco, o delta 
ftoppa , o qualunque altra limile foftanza > 
le. ne avviluppino i due rami nel punto in 
cui s 5 unifcono, e leghinli ftrettamente inte- 
rne cpn verghe di falcio , o altro limil le- 
gname., che fa tale da durare. f anno inter , 
<'**’* * * 
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ro? dopo Tanno diviene inutile. Dopo tal 
legatura figgali in terra un palo E ( fig. I. ) 
à cui fi appoggino i due rami al punto ini 
cui fi unifcono. Ciò fatto altro non. redi 
che troncare i due rami in FF è recidèrne 
tutti i germogli , larvandone folo uno j o 
due fuperiorménte alla loro unione ,* e Ii- 
fciandone intèriormente tanti quanti e a i 
vigore della piantai, è al bifogno della fié- 
pe, o fpalliera credonfi convenire. Ove fieni 
làfciati due rami da un lato per ogni tron- 
co , uniran noli i più alti nella ftefla manici-, 
ra dei primi. Così uniranno!! i rami che dai 
primi gérmoglieranno , e che nella figura 1. 
vèggonlì folo indicati G G G ec. Di quelli 
devefi aver cura, e folo lafciarne il numèro 
che può abbìlognare . Si làfciano crefcere 
fino a che fièno in fiato di efiere nella ftef- 
fa maniera uniti con gli altri rami , il che 
farai# nella medefima guifa come vèdefi nella 
fig li. Quéfti rami così uniti o piuttofto in- 
nefiati , dopo uh anno formano delfefcre- 
fcenze, è dé’ nodi, e réfiano sì fortemente 
attaccati,- che romperanno!! più facilmentein 
égni altro punto , che in quello della loro’ 
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Alcune cofe devon qui oflervarfi. I r^pii 
éhé' vogliono inneftarfi pei* avvicinamento* 
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bévono avere la direzione orizzontale quanto 
è potàbile, sì per meglio formare la fiepe ^ 
sì perchè in tal porzione i fughi vegetali 5 
©Aia gli umori, perdendo la loro forza, me- 
no rami e foglie , ma piu frutta producono. 
Devono inoltre tal rami effer legati , come 
fi è detto, al punto nella loro unione 5 ma 
prèndali cura di non legarli troppo ftretta- 
inente altrimenti, crefcendo i rami forme- 
fèbbonfi delle fcanalàturè nella corteccia ; le 
quali intercettando gli umori nuocerebbero 
alla vegetazione : ove però fi vedette che i 
fami troppo vigorofamente pullulafferò , nella 
parte fupèriore alla loro riunione , gioverà 
allora legarli piu grettamente acciocché gli 
umori réftando trattenuti in parte al difètto 
nè fortifichino meglio il ramo , e i gèrmo-' 
glj, che indi nafcorio. Si è pur avvifato di 
pigliar piante della ifiedèfima fpec'e , perchè 
èttendo uniformi gli umori ; più facilménte 
è mèglio rièfce 1* ihnefto 5 e perchè trovan- 
doli unire due piante dellè quali una fia ped 
natura più ràmòfa e più forte dall’ altra,’ 
quella aflorbendo tutti i fughi di quella 
farèbbela facilmente périrè. 

Da tali fiepi, oltrè i vantaggi riportati ^ 
principio , fi ottengono delle , ottime frutta : 
L’é/perienza infegna che f innetto migliori 

é pér- 
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e perfezioni qualunque fratto . Una pianta 
pur falvatica ci dà un frutto buono . Or 
quanto più le frutta non dovrann’elleno mi- 
gliorarfi, ove non uno, ma molti innefli per 
avvicinamento fi fanno Culle piante medefi- 
me, o almerfo della medelìma fpecie? 

Orca al tagliar a’ Cuoi tempi tali fiepi , e 
dar loro una convenevole altezza, o larghez- 
za , feguafi il metodo ordinario delle altre 
fiepi . Ne vi è dubbio che le fiepi così for- 
mate non fieno per ben difèndere un campo 
9 un giardino al par di ogni altro riparo,. 

A P R I L E. 

jp et i Bachi da seta, 

I N torno al 20. di quello mefe , come fi' 
vede, che i gelfi cominciano a metter la 
foglia fi fiacca il Teme dei bachi da feta , 
. lavandolo con ottimo vino e afciugandolo > 
rinvolto poi in carta o in panno fiottile fi 
tiene in luogo caldo temperato, dov’egli na- 
l’ce . La fianza dove fi fanno i bachi vuol 
edere efpofia a mezzogiorno e calda a ra- 
gione . S’ avverta che la foglia fia- afciutta , 
granita, di mori vecchi potendo, e che i 
bachi non parificano nè di mangiare nè di 
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mutare > e che non fìa vento o tropp’ aria 
nella detta danza dove fi fanno. Alcuni per 
mutare i bachi adoprano le reti, per mezzo 
delle quali vengono meno fira pazza ti che con 
maneggiarli e trafportargli ad uno ad uno . 
Nel luogo dove faranno le ftoje non Ila puz- 
zo, o. fetore di neflfuna forte , ma piuttofto 
odori , non però troppo acuti . Soprattutto 
dopo che hanno dormito della grolla, bifo- 
gna eder pronti e diligenti in dar loro la 
foglia, e mutargli con attenzione . Il bofco 
ila di feope enf e fecche, o di gineftre fimi- 
li, in luogo caldo ed afciutto. 

Quelle ed altre fimili diligenze intorno a 
quelli preziofi vermi , fono già note anche 
alle femmine meno, induftriole , che gli cu- 
ftodifcono. Dovrebbe però edere a cuore dei 
proprietarj il moltiplicar la raccolta delia fe- 
ta, più per f accrefclmento delle piante dei 
Gelfi , che per altra cura. I Gela moltipli- 
cano in Tofcana, perchè fi vede in fatti , 
che le raccolte della Seta, vanno Tempre più 
aumentando j ■ ma non moltiplicano quanto 
potrebbero. Una delle ragioni matfime fi è 
che ordinariamente i Contadini , nelle cui 
mani fon quelle, piante , non vi guadagna- 
no, anzi ne provan danno. Date lordarne' 
tà plel frutto, come deli’ altre derrate, e fi** 

B cura- 
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curamente vegeteranno e moltiplicheranno 0 

Per ' lo più dice II Contadino , che non à. 
luogo nel fóo Podere per piantar Getti , per- 
chè non dee guadagnarvi $ le fi provi a pro- 
mettergli tma parte di coletto profittò j il 
luogo è fu bito trovato. Non è quello un 
fuppofto chimerico > è una verità comprova- 
ta dal fatto . • 


Ver soffogare le Crisalidi nel Bozzoli de * Bachi 
da seta senza servirsi del caldo 
. del forno , o del sole . 

T Utta l’operazione confitte nel metter del- 
la Canfora in una camera detti nata si 
quell* ufo , dopo di avervi ftefi i Bozzoli fo- 
pra ftoje, reti, o altro. La detta camera noni 
de v* efler tropo grande relativamente alla qua n- 
tità de* Bozzoli , dev’ etfer chiufa in modo 
‘ohe la Canfora non polla fvaporare per nef- 
fun verfo è meglio farebbe le fotte in volta . 
I Bozzoli vi fi chiuderanno appena tolti dal- 
le frafche, procurando che non vi ftian trop- 
po ammattati. Una libbra di Canfora batta 
per fottogare fuccelfivaraénte circa 120. lib- 
bre di Bozzoli 5 ma è fenapre meglio metter- 
na di più che di meno . Quella foftanza fi 
dUfipa a poco a poco , e riempie la camera. 
- fS 
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tìvità, che le Crifalìdi de’ Bozzoli reftan fpf- 
fogatè nello fpàzio di 3 6 . óre* Una libbra 
di canfora continuerà a (Vaporare circa tré 
inefi. Sé poi fi volèflé foifogate con maggior 
prèftèzza una gran Quantità dì Crifalidi , fi 
prenda tré once di Canfora tagliata in pic- 
coli pèzzi , e tre bicchieri dèlia miglibrè ac- 
quavite, fi ponga infième in un piatto ver-!* ' 
niciato fopra tino (calda vivande pieno di bra- . 
cè accèfa nel mezzo dèlia Camera, e fi chiu- 
da diligente ménte là porta. L’evaporazione 
fi firà prontàriiènté, é produrrà fubitd f ef- 
fètto . " , 

Si può àncora ottener lo ftèflÒ cqjyuhil- 
tro triodo di procèdere che è migl*!br~ del prì- 
ino . In Una camera fimile all’ accennata fi 
fèccia coftruire di legno utì armadio, o caf-, 
fa dèlia lunghezza di dieci piedi * di òtto d* 1 
altézza, e di Quattro di. larghézza cori fèi 
cadette dà tirar fuori, i'una (òpra 1’ altra 
aventi ciafcunà cinque pòllici di profondità : 

Il fondo di quello fia di groflo fil dì fèrro 
lavorato a maglia j e tra il fondo della caf- 
fè e la più balìa cadétta fi lafci uno fpazio 
di dué pollici di altezza per ifpargèrvi tre lib- 
hre di Canfora 5 il tutto beh chiufo ed uni- 
to. Ciafcheduna cadetta conterrà 80. libbre 
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di Bozzoli incirca. In capo a $6. ore leve<* 
rete i Bozzoli dall’ ultima cadetta, ed abbaf- 
ferete gli altri per ordine, a£Rn di appref- 
fargli alla Canfora, dimodoché quella che 
era penultima, divenga l’ultima ec. La cas- 
setta vuota fi riempirà di Bozzoli frefchi, e 
, fi porrà in alto nel luogo vacante . Di quin- • 
dici in quindici ore tornerete a far la ffeffa 
operazione. I Bozzoli. che avrete cavato’ dal- 
' le caffette nella maniera defcritta , daranno, 
meglio nella fleffa camera dov’ è la caffo che. 
in altro luogo, per cagion della Canfora che. 

• vi è [Vaporata. Una caffi provvida della fud- , 
detta dofe di Canfora può fervire per . tutta 
il temp£ ordinario della trattura. 

I vantaggi di quedo nuovo metodo fopra. 
l’ordinario fono evidenti 5 così il color natu- 
rale de’ Bozzoli non fi altera, e la fèta non 
perde il lucido. Non lì dà (ottopodi di far, 
loro provare un calore o troppo forte o trop- 
po debole, con danno della trattura in tutti. 

? due i cafi . Parimente i Bozzoli non fce- 
man di pefo , nè s’ indurite, nè fi afciuga, 
come nel forno , il teffuto loro gommofò , 
onde fi facilita la filatura. Finalmente, fi ri- 
fparmia tempo , legna , e mano d’ opera 3 lo, 
che compendi abbondantemente la fpefa del- 
ie cade della Canfora. - v . ( 

' ; ; NUO-% 
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Ver soffogate M Crisalidi ne* bozzoli della setà 
senza il caldo del forno. 

p * ' ' • ’ , . 

L ’ Ufo della Cànfora per ammazzar leCri- 
falrdi , da me propofto nel Lunario dei 
1779. dàlie poche prove ché fi fon fatte , 
non par che riefea , o almeno noti à ottenu- 
to il fuo pieno effetto inTòfcanal Parimen- 
te il Sig. Dott. Aleflandro Bicchierai tentò 
c;on la macchina Pneumatica di uccidere il . 
detto verme per mezzo della privazione dèli’ 
aria, è nè. ottenne l’effetto defidèrato > ma 
non è quéfia. prova adattabile in vèr un con- 
to allé grandiofe tratture della feta, pel qua- 
le fcòpo fi richiedono cole più fèmplici* è 
più^comuni. In tale fiato di cole il Signor 
Natale del Pace, mèrcantè e fabbricatóre di 
fèta fiorentino, mirando tèmpre a toglier gli 
fvantaggi del forno da fimil manifattura , in- 
trodufie fanno 1781. ima nuova ftufà , in- / 
ventata in Francia , e da lui perfezionata ed 
efègùita pér la prima volta in Italia . Que- 
lla confifte in un piccolo fianzinetto di figu- 
ra quadrata ben chiufto, aito bràccia 3. cir- 
chi >, e largo braccia 1. è mezzo e cofiruito 
' . ' B 1 nel- 
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neila parte fuperiore in volta, con una pun- 
ta a diamante rovefcio nel mezzo, per ufo 
di far ricadere i vapori dell’acqua bollente 
nella caldaja che à fiotto . Nelle parti laterali 
refiano internati nella muraglia alcuni pioli, o 
piccoli beccatelli di legno , i quali fervono di 
foftegno allp panierette dei bozzoli non fio? 
leggiati , nè preparati in altra forma , e que- 
lle di figura bislunga, polle l’una full’ altra, 
alla diftanza di Ioidi ?. di braccio. Nelli 
parte inferiore di detto ganzino, e quali nei f 
fodo della bafe p zoccolo del medeiimo, all* 4 ' 
altezza di braccia i. e un quarto circa dal 
fuolo, reità fifuata una caldaja d’acqua, che 
rifcalda a bollore, nello fipazio di ore i. e 
mezzo, uccide ficuramente i vermi di circa 
300. libbre di bozzoli per mezzo del fiio va- 
pore, e fenza nefiiin pericolo, quandanche i 
detti bozzoli, per qualche calo, vi reftaflec 
più tempo. La caldaja fi rifcalda per mezzo 
di un fornello > che à la Tua bocca' al di fuo- 
ri dello ftanzipo. 

Oltre quello notabil vantaggio riefce an- 
cora la flufa fuddetxa manifèftamente più Ta- 
na e proficua per quei bozzoli difèttofi di 
riarfo , e col verme già morto j perchè i pri- 
mi non (offrono. quell’ aftringente che dà lo- 
ro il calore del forno , il quale Tempre piq 

colti- 
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£oft?pa e coagula la bava del bozzolo, enelF 
altro calò del verme già morto, col nuovo- 
metodo s impedifce di macchiare gli altri boz- 
zoli fani, che nella mafia recano a contatto, 
con quelli . 

Di più , circa, la bontà dei bozzoli , con- 
frontati infieme quelli fiufati al nuovo edi* 
fizio con gli altri profciugati nel forno , i 
primi; folio evidentemente di colore più na- 
turale e più chiaro , non tendono, corne i 
fecondi, al color bigiafiro , ed anno, una 
maggior lucentezza. 


MAGO IO, 

ter la Custodia delle Vecchie . 


'X 




r N quello mefo foiamano le pecchie, è 
— 3L £ n:À «;.s ■’ I _* a _j» 


pero fi ftià avvertiti, e s’abbia in ordi- 
ne le calsette, o bugni fregati col finocchio , 
q bagnati con vino bianco dolce . Parimente 
col vino s’ imbriacano , e con un granatino di 
ramerino fi fpruzzano dentro, e fi pongono 
in luogo coperto ed afeiutto, Volto a mez- 
zogiorno.. Vicino al luogo dove fi faranno, 
collocate ,, fi pianti ramerino , falvia , gelfo- 
mini , rofài , aranci , borrane , e altri fiori di 
buono odore per avere il mele ottimo ed in 

-, - *. : « v a 
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abbondanza. Si guardino dai calabroni chele 
ammazzano, ed anco , dalle formiche, che fan- 
no loro gran danno. Ancora ne’ fegati , o 
favi nafcono alcuni tarli o . tignole .grolle * 
che mandano male e rodono i medefimi fa- 
vi , e le pecchie giovani , che vi fon den- 
tro, e non vi fa nè mele nè cera. Al prin- 
cipio del mefe d’Ottobre lì cava il mele, e 
fb nfe lafcia una parte perchè le pecchie pof- 
fano cibarli nell’invernata fino a primavera. 

Bifogna guardarle dal troppo caldo che 
diftrugge il mele , e dal troppo freddo che 
lo congelai 

O „ 

Poche altre più fon le regole per la con- 
ìervazione delle Pecchie, onde farebbe tem- 
po perduto 11 trattenervi!! , ma quello ché 
più importa fi è F introduzione di queft’ in- 
fètti, che recano tanto utile, e poco o n ni- 
no imbarazzo e difpendio . Si vuole che cia- 
fcheduna cafietta, quando lìen ben tehutè j 
renda una piàftra di frutto per anno. Se 
tutti i Contadini vi fi applicafiero di gènio, lo 
Stato avrebbe una nuova entrata non poco con-ì 
fider a bile . Ma la solita infingardia , che è il vi- 
zio p c iù comune e più familiare al gènere uma- 
no, quella che non fapenfarvi. Si addiicond 
molte fcufe per difpenfiirfene 3 ma fon inezie è non 

ra- 
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ragioni. Pèrche i propnetfrj de’ fondi non 
incoraggi fco no quella innocente cultura <* 

Il defunto Sig. Cav, Francelco Maggio 
‘Commiflario del Regio Speaale di S. Ma- 
ria Nuova introduce e moltiplicò talmente 
gli Alveari negli effetti di detto Spedale , 
che pel bifogno del medélìmo non fu necef- 
fario provveder altro mele 5 ed è notabile 
che quello della Fattoria di Majano vicino 
a Firenze , non cedeva al più odorofo dì 
Spagna e di Provenza. 

» * , 1 ’ » * L JM k 

NUOVO ALVFÀRE , O CASSA 

Per k Heccbic . * 

1 • • - 4 / * » 

ì * ' , ** . » 

. . . •* - • * N A 

j| tN Socio . dell’ Accademia Economici di 
Berna , il Sig. Giovanni de Gèlieu , à 
inventato pòchi anni addietro un genere di 
Alveare tanto fèmplice \ quanto lineerò per 
moltipllcare le Api, ovvero Pecchie, e per 
confèrvarle. Quello è flato copiato inTofca- 
na da: un Nobile polfelìore, che riùnifee ad 
un ottimo gufto moltilfime utili cognizioni -, 
le f à introdotto fulle fue terre nel Volter- 
anno, dove è flato riconofciuto vantaggio- 
fìffima^primieramente perchè facilita il leva- 
re il mele lenza, far morir Je Pecchie, f-e 

con- 
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condariamemfl perchè ajata ad aver degl! 
feiami forti e folleciti da tutte le vecchie 
Calte . 

Confitte il nuovo Alveare In una calta 
di tavole, che miforata nel di dentro à do- 
dici foldi di altezza , nove di larghezza , e 
- da quindici in diciotto di lunghezza . Bifo- J 
gna mantener quelle mifure , o altre pretta, 
poco fimiii, feropre le medelìme , per la ragio- 
ne che fi vedrà inapprelfo. Le tavole delle quali , 
fi formeranno ledette calte, tornerà bene che 
fieno grotte di circa un foldo e mezzo per- 
chè cosi fi difendon meglio gli feiami dal 
troppo caldo e dal freddo r T utto è . ben inchio- 
dato o incavicchiato fuori che'tt fondo , che 
è una tavola alquanto più larga e lunga del 
VUotp della catta , folla quale ella ripofa come 
fopra la fua bafe . Nel mezzo di una delle 
, fecce più lunghe , dalla parte inferiore , su • 
cui ripofa la catta , fi pratica un tagli, o tre 
foldi lungo , e alto circa iiu* mezzo foldo , 
che deve fervir di porta. . Quell’ Alveare o 
Catta che fin qui raffomiglia quali agli or- 
dinar) , è però fegato nei mezzo desiati 
maggiori in due parti eguali , dimodoché 
la porta fi trova metà da una parte , e metà 
<feir altra. A ciafeuna di quelle metà è fiata 
fittata fui lato fegato, un a tavoletta lottile nel 




*7 


nezzo alla quale' tanto di quà che di là 
ipeita una fìneftrella quadrata di circa 3. (oidi* 
Per tal modo ogni mezza cada ne form 
ina da per fe , colla differenza , che la ta- 
vola più lottile ultimamente defcritta , noti 
riunge lino al. piano, ma folàriiente fina 
ili' altezza della porta $ onde quando le due 
>arei fon riunite per formarne un tutto , le 
Pecchie averanno una comunicazione perla 
letta fìneftrella , e per lo fpàzio inferiore 
Iella tavola di divifiqne. - - 
Finalmente per legar quelle due mezze 
Gaffe, e farne una intiera, fono flati con* 
ìccati fel pioli a ' ciafcheduna metà , con ques- 
to che ne refti fuori una porzione , e corri* 
fondano a quei dell* altra , due per facciata , 

? due fbpra il coperchio, da quella parte che 
e dette metà fi devono accollare , e così fi 
egano con vinchi o -corde, formando di due 
in folo recipiente. * . 

Egli è neceffario di far tutte le Caffè eguali j. 
Ltfìnche dalcheduna metà poflà eflere accor- 
data a qualunque altra -di quelle che . abbia- 
no 3 quantunque però per la. parte della lun- 
ghezza fi potrebbe anche variare per il comodo 
iegll fciami più cqpiofi * 

Si fupponga che fia venuto il tempo che 
e Pecchie fciamino dopo. X aprile, ed ii 
1 \ ~ *'• • • \ ® a S* 
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maggio bàttano due perfone per dividerle iti 
quella maniera : fi prendano due mèzze caffè vuo- 
te, e (ì portino vicino all Alveare pieno che fi 
,vuol dividere 3 li , tagli gentilmente i legami 
di quello, è a ciafcheduna mètà piena s’ac- 
coppi la metà yuota , e fi leghino fubitò nella 
già defcritta forma i ecco due fidami ben prov* 
villi i di mele, di pecchie , è foprattutto di 
germi, che comincieranno adoperare indipen- 
dentemente l’un dall’altra. , , / 

Non vi fon che due cali, in cui hrlfogna 
attenerli di lèparar gli Alveari , I. quando fi 
trovano fcarfi di. miele falla primavera, IL 
quando le Pecchie norr avranno terminata' 
fieli’ autunno precedente di riempier di fegati 
6 favi che fi voglian chiamare, le ‘due parti 
del alveare . J ‘ t 

- La detta feparazione fi deve lare fubito al 
cader deì.fple, perchè le Pecchie fono in 
tal tempo ben unite é molto quiete, e pere* 
più fàcile l’olfèrvare fe effè fieno nel punto' 
opportuno di dover effèr divife, lo che fi 
conotee apcor'a dal calore dell’alveare, dai 
fulfurro delle Pecchie, e dalla folla delle me- 
defime intorno alla porta'. ‘ • ; ; *? >■ 

Ottetto metodo riunifee tutti r vantaggi 
più defiderabilij efige poca penfiero dal Con- 
tadino, che non yuol perder tempo in dili-" 
r - " gen- 



li 

genxe foverchìej gli ajffeati fono di poca 
l'peCa e quali che l’ ordinaria j tutti gli alveari 
danno degli .fciami $ gli fciami fon forti e £tU 
. leciti , e per quello ammalano molto, e molti*- 
■ placano 5 nefTuno di detti fciami fi perde, e 
non fogge, come fpeffo fuol fuccedere, ad 
alloggiare nelie tòrefle > fi può . prendere il 
mele « la cera a fuo mcdo lènza far morir 
le Pecchie 5 finalmente nefluno fciame penice 
di vecchiezza , e ciafcheduno di età futàlle il 
maggior tempo potàbile .-Sì potrebbe giulli- 
fkar tatto quello per via de ! princlpj , che 
anno condotto l’inventore a determinarli per 
quello metodo 3 ma tornerà meglio che lì 
rimétta quella giuftificaziane all’ efperìenza 
dei dilettanti, . -- . 

Quanto al mele , bifogna «offervare in pri- 1 
• mo luogo che non fi deve togliere da quelle 
caffè che fi voglion dividere alla primavera 1 
feguente. Egli è qui dove fi può applicare il 
proverbio , che chi vuol tutto ii miele rimani 
lenza le Pecchie. Quando fi làrà giunti a 
quel numero di Calle che "fi vuole, non fi 
, -.cercherà più di moltiplicarle , eli fpoglieranno 
ognanno dei mele quelle che ne avranno in 
abbondanza , lafciandone qualcuna per divide- 
re alla primavera, e con effe riparar qualche 
ì danno, -oppur vender gli fcianji. Quando fi- . 

. ,yuo| 
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vuol cavare il mele, bifogna verfo S. Mar- 
tino pelar tutte la Cade abitate, e fapéndò 
già guanto èil pefo della Cada vuota, guar- 
darli dal toccar quelle chè non anno circa à 
•io., o 22. libbre di pieno 3 e quella èpref- 
fappòcq la quantità che fi deve lafciare per 
ànamenimento dèlie Pecchie. Non vi fon che 


due flagioni per prendere il mele, là fine 
dèli* Autunno , è la fin dell’ Inverno. Il piu 
forte della moltiplicazione è nel rpefé d’ Apri- 
le , di Maggio e di Giugno , e quello ap- 
punto e il tempo per formar gli fciame lè- 
Condo il già preferito . Il tèmpo poi più pro- 
prio per prendere il mèle è la mattina in una 
bèlla giornata, prima che le Pécchie fi met- 
tano al lavoro, e fi può anchè prenderò quello. 
Ih cui il maggior numero di effe è alla campagna 
cioè verlò lè dièci ore della mattina : pèr prendere 
Il mele , fi dè^/e cominciarè dalla fumiga- 
zione. Uno fifervirà a quell’ uopo d’ un pàn- 
- ilo vecchio attortigliato ad un baftonè, edop- 
po che farà àccefo , fenza però^he dia fiamma 
s’ Introdurrà fotto' la mézza calla che fi vuol 
vuotare, lòllévandola alquanto 5 quello fumo 
obbligherà le Pecchie a paffar nell’ altra par- 
te 3 allora fi taglieranno i legami che riu- 
nifcono le due metà, fi toglierà quella che 
fi e affamata , e fe ne foftituirà un altra 1 
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delle vuote \ Nel cafo che reftino alcu- 
ne Pecchie nella porzione che fi leva via j , 
fi "Tea c ce ranno di nuovo col fummo, quando 
fòdero molte che vi fi oftinaffero , fi obblighe- 
ranno col fiocco di lina pènna a fortirne . 
Siccome però avvièn di ràdo che fi debba to- 
gliere la metà del mele , è folàmentè in quel- 
le cade , che fono abbondatiti fopra le quaranta 
libbre, così quando fe leva uri terzo o uni 
quarto , converrà riporre la medefutìa porzio- 
ne affumàta accanto all’altra, e non comple- 
tarla con una nuova per non affamare le Pec- 
chie che rimangono.; < 

GIUGNO. ' % \ 


/ 


\ 

Per la Mietitura ; 

a • . 

I L tertipo di ttiettèr la filce al granò , ben- 
ché precifamente non poffa per feri vqr fi , ma 
dèbbalì regolare fecondo la ftagionèj nondiméno 
fuoleflferper lo più dopo S. Giovanni, e in tor- 
no $. Pietro , effendovi infitti il proverbio: 
Per S. Piero o paglia , 0 fiério $ proverbio 
verificato dall’ efperienza , perchè fe paffato 
detto tempo, o pochi giorni dopo, il grano 
non è maturo c ben granito, è fegnodifear- 
fi raccolta . 
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grano , fi lafct ftar prima di batterlo per 
quindici o venti giorni , affinchè il granello 
attragga quel poco di umore rimafto nella 
ipiga e nella paglia e maggiormente fi 
perfezioni. 

Le biche devon lafciarfi ben coperte a 
guifa, di tetto molto declive, perchè non 
penetri dentro l'acqua., in cafo che piova. 5 
ed iti fatti fi danno delle annate , in cui il 
tempo fi oflinainlunghlflimepioggie , eallora 
le biche fe non fpmben coperte , fi manda male il 
grano e la pagliai come feguì nel 1765. che 
il grano impiolò e rinacque dentro le biche. , 
e fi fece la battitura fui finir d’Agofto. 

Immediatamente ne fegue la mietitura delle 
biade marzuole. , cioè fave , orzi e vecciati , 
ina quelle non foglion fegarfi fu] caldo , ma 
la mattina di buon ora , fintantoché non fia 
profciugata la gliazza « E quello perchè.tanto 
i gaglioli delle fave , quanto le. fpighe dellT 
orzo facilmente fi fpicciolano , quando fon 
toccate molto inaridite . Il grano ficiliano, 
e la faggina non fi levano dal terreno , fè 
non verfo la fine di . Agoflo , e più tardi 
ancora. Per cogliere il iìciliano , non fi abbia 
tanta furia , perchè (ebbene aldifuori moftri 
4’ effe re flagionato, dentro però à fempredei 
figo da atrrarre . 

‘ C VA- 
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VAGLIO ORIZZONTALE. 

/ ' 

I N diverfe Fattorie fi adopra in oggi per 
nettare i Grani ed altri Temi frumentacei 
un Vaglio tondo orizibhtale, che àil varitàg-r 
gio oltre al purgargli dalla polvere , di 
feparargli àftcora dai Temi éftrànei, e nomina- 
tamente dal Loglio , e di più dividere il granò 
più pefante è più groflo dall’ inferiore . Quello 
è compolto di quattro pèz*i$ uiia tramoggia 
capace di circa quattro ftaja di grand , una 
Capretta d’albero su cùi ripofa la détta trà- 
moggia , un Vaglio di fi di ferro, fimile alli 
macchina interna che forma l’ anima dèi Buh- 
rattò , è che è coperta di velo ^ ed Un fò- 
fegno fu cui ripo/a il fuddètto Vaglio col 
parnio dalla parte più fretta dèi medéfimo . 
Là Capretta è alta B. ì . e . Ioidi ib . il 
foftegrid , nel quale fon praticati più fori ^ 
per dare al Vaglio diverfe inclinazioni , 
B» i. e foldi j . Il Vaglio che c lurfgo 
B. 4 . c compofto di uh afte che tèriiùrtà 
in due perni di , ferrd , e quello di quelli 
perni che pofa fulla Capretta pafla al di là 
della tramoggia fotte di ella , è termina còri 
ùri manubrio per farlo agire. Egli è di figuri 
efagona coperto traverfalmènte di fil di fèrro i 
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che appoggia (opra fa i regoli coperti di lamine 
di latta. filile quali è fermata con ftagno , e 
di più è ammagliato con fottiliffimo fil V 
ottone per lo lungo, con quattro ammafilia- 
ture . per iato . Il fil di ferro colla maggiore, 

0 minor clèri fità forma qriattrò fpartimenti , il 
pi imo afiai ftretto donde la polvere , il . fe- 
condo alquanto, più rado per doglio , femi 
rion condotti ed altri ellranei ; il terzo tempre 
piu rado per il buon grano.; il quarto per 

1 ottimo y il, piu pelante ed il più grolfo.Le 
vécce,, i rafl’uoli ed altro efcoiio dalla parte ìn- 
feriore che e aperta , lìccome pure è aperta la 
lupèriorè, per cui entrano i temi dalla tra- 
mòggia , che à nel fondo una piccola fortita 

r caterat ^ • Nell’ interno aderenti all’ 
afTe , Addétto fono otto rotelle diftribuite 
lunghelfo , che con tei razze ciafcliedunà 
forréggoiio i regoli dell* efagono. Nell’ ope- 
jaie fi deve aggiungère uria tavoletta ino- 
bile fui piano della danza o aja dove fi net- 

** n .° J e ( f acc0 ^ ce P er dividere i buoni dai cat- 
tivr lenii , lìccome apparifle dalla Fig. n. i. 
Chi voleffe^ provvederli di tali ultililfìmi Và- 
gli, potrà indirizzarli aGiuleppe Baroni abi- 
le Légnajolo di S. Gimignano , che ne prò- 
le l idea un antico elìcente in Volterra ] 

® li fàbbrica ottimamente. Alla Far- 

C \ . to- 
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tori;* di S. A. R. al Poggio a Cajano fi è 
ingegnofamente applicata la detta macchina 
anco all’ ufo del rifa per fervizio di quelle 
Rifaje, con qualche giunta e raffinamento. 

tUGUO. 

P er la Lavoratura dei terreni . 

V 

A Ppen^ lavato il grano difopra il ter- 
reno, Infogna entrarvi coll’ aratro per- 
romperlo e renderlo capace di altra fimd fo- 
menta nell’ anno feguente . Quefta faccenda 
và fatta in tempi afcìutti, acciò fece hi no piò, 
facilmente la barbe dell’ erbe , le quali fi foi- 
levano' facendo con un, aratro ben grande , 
un folco il più profondo e piu diritto che 
fa potàbile nel mezzo appunti della porca, 
dov’ è fiata la fementa deiranno pafiato . 

Arata che fa, fi lafci, come dicono i 
Contadini , ' fiatar la terra , cioè ripofare e 
profittare dell’aria e del fole , e dopo venti 
o venticinque giorni fi patà fopra coll’ Erpi- 
ce, col quale s’ appiani e fi fintoli' tutte le 
zolle. Gli Erpici fono fatti in più maniere 
diverfe > ma quello è il migliore , che riefee 
meglio a ftritolar minutamente tutta la terra. 
Dopo di quefta lavoratura ve ne à uq 
' ‘ ' ' " alr 
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&ìtrà da fife éircà li méta d’ Àgbfto , é 
«^uefta è chiamata comunemente corteggiare. 
Confitte quella nel pattar T aratro foprà ]g 
cotte o lati della già détta porca, tanto chè 
ne^naftà Un diritto è prtìfòndd folce* trai 
huovo èd il vecchie*. 

Fatto tutto quello, e venuto il tèmpo 
delia Temerità , ogriùno là chè il colmo del- 
la nuova porca deve tornare appunto dovè 
già era il fdeo vecchid. Si procuri di fpia- 
har bene col farchio , o colla marra il m$- 
defimo colmo dando leggiadra forma alla fud- 
detta nuova porca , appiattandola , rotondan- 
dola , e facendo sì che riori vi - rimanga ve- 
rrina zolla, di modo che féminaridovi foprà 
il grano j nafta meglio diftribuìto èd in giu- 
fta lontananza un filo dall* altro . 

Quelle fono le operazioni più rieceììirié 
per fare una buona fementa di grano > mi 
vi è qualche Contadino più diligente èd ac- 
corto , il quale vedendo che il fuo carripo à 
bifogrto per .renderli più lotfice di qualche 
lavoratura di più, non sà negargliela. Egli 
è certo' che quanto più la terra è motta Ibi- 
levata è rivoltata, tanto più ella gode, attor- 
cendo dall’aria que’fali che la fecondano 5 è 
prefentando alle nuove Temente più facile if 
modo di gettar fopr’etta le piccole barbe é 
V - G * pre- 
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prefentando alle nuove temente più fàcile li 
modo dì gettar fopr’effa le piccole barbe e 
vegetar con felicità . I lavori fatti bene è 
ripetutamente lui campL equivalgono a qua- 
lunque in graffo o governo più calido e 
gliore che fi poffa dar loro. 

. > ■- * ^ u < .-•.'tL * . 
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R- E G O L E 

' * *> * 

\ 

Circa le semente s ero fine . 

. . * -'J . . . . . - 

L E Temente fe rotine s’ intendono tutte quel-: 
le , che fi fanno fui terreno dopo leva- 
ta la prima raccolta nell’ ifteflo anno . IVIa af- 
finchè quelle fi pollano bene adattare a’ ter- 
reni , bifogna primieramente far conofcère. 
quali fiano i capaci per ricevere quelle te- 
mente, non effendo tutti appropolitoj dipoi 
quali fiano i Temi, che poffono aliìcurarfi a 
tali temente > giacché ancora quelli non vi 
poffono generalmente impiegare. v 

Tutte le terre già sfruttate , e che devon 
vangarli per la nuova fementa, poffono effer 
atte a ricevere i temi ferotinij parlando pe- 
rò di quelle di piano che nell’ ellate fi man- 
tengono qualche poco frefche > e fono di qua- 
lità gentili, e arenofe, non già di quelle , 
che fon grolle, benché polle in piano 3 poi- 

^ • * . i \ 
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$rhè quelle, nell’eftate tanto inaridifcono, ^ 
fi affochino , che non comportano Teme al- 
cuno^ . 

I femi poi che fogliono ulàrfi per que- 
lle femente fono: fagioli di qualunque iòr- 
ta, miglio , panico , grano figliano, faggina, 
^ rape . Quelle qualità di iemi poffon ado- 
prarh lèrotini , ma non con la medelima cul- 
tura : poiché fe fi voglia feminare il gran fi- 
ciliano, bifogna che fi femini in quei cam- 
pi , che reftano i primi fcopérti , come per 
efcmpio quelli del lino, che fuol levarli dal 
terreno intorno i 4. o 5. di Giugno j aven- 
do di più l’avvertenza di prima vangare quel- 
la terra, e che fia polla. in luogo ove fi pof- 
ia nell* eftate introdur Y acqua., per inaffiarlo , 
altrimenti farà incerta la raccolta di quello , 
fe non venga una pioggia in terjnpo, che 
gli pofsa giovare. Quando liula folo in ter- 
re, che fi mantengon molto frefche, come 
nel piano di Piftoja, e di Pi fa . 

r fagioli poi fi feminano ? n altra maniera 
cioè:. levata, o abbicata nei campo che nell* 
anno futuro deve vangarfi , la paglia della 
fegale , e del grano, fi rompe la terra con 
l’aratro armato di buona vangheggiola : do- 
po rotta, fi fchiacciano le zolle fe ve nefo- 
‘ . > C 4 n .Q 
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ho con l’erpice: dipoi fi corteggia, cioè À 
entra con 1* aratro nelle corte formate dal 
primo folco, e in quello nuovo che rimane 
dopo la cofteggiatura fi gettano i fagioli $ 
mefcolandovi qualche poco di feme di fag- 
gina, perchè quella cnefciuta fuperiore a’ fa- 
gioli, nel fommo debellate con la fua om- 
bra li difende alquanto dal fole : feminati 
che fiano lì ricuoprono, o col burrone, o 
coll’ èrpice ìafciando la terra ben trita, efen* 
za zolle . 

Non è buona regola quella di alcuni con- 
tadini di dare coll’aratro un folco in mezzo 
alla porca, e quivi feminare i fagioli ripaf* 
fando poi fopra coll’erpice per ricoprirli , e 
fchiacciare le zolle 5 perchè la terra refta co- 
sì folamente fmorta in quel luogo, e vi ri- 
mangono molte zolle, le quali impedifcono 
la nafcita de’ medefimi fagioli, e poi l’erbe 
falvatiche , che rlnafcono all’ intorno del fol- 
co , fofìbgano la fementa , e poco o nulla 
producono di fratto. 

Chi defìdera di raccoglier fagioli forotini 
per f inverno, procuri di feminarli predo ^ 
e fubito levato il grano o la fegale imme- 
diatamente. E più ficura^iarà la raccolta fo 
fi femineranno dopo il line, ola legale, che 

fi 
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Ìi mietono alenili giorni prima del grano 5 e 
fìccome in quattro o cinque giorni nafeoho* 
A/orrebbero efser fuori del terreno almeno per 
S. Pietro. Chi poi gli femina piò tardi j 
ne raccoglierà per mangiar frefehi , ina dif- 
fìcilmente ne leccherà per l' inverno ì 

Se le terre ove lì femihino fiano arenolè , 
fi gettino di quelli con 1* occhio 5 perchè re- v 
fìftono più àll* caldo, fe poi lìano fottìi! t 
frelche, ma non arenofe, allora fi pofson 
feminare, o romani, o napoletani, o di ab- 
tra qualirà. Bifogna però avvertire pei fagio- 
li dall’ occhio , che non volendoli cogliere 
quando fon frefehi , ma Jafciarli maturare fu 
la pianta per 1* inverno 3 fi levano a mano 
dalla medefima pianta quelli che volta per 
ifolca moftran di volere ingiallire , riguardan- 
doli in quel tempo da’ piccioni , che afsai li 
danneggiano, benché fiano fulla pianta. 

Il miglio, ed il panico fi laminano pari- 
mente con l’ilìefsa regola de’ fagioli , ma in 
terre arenole , e bellettofe . Quello leme ef* 
fendo così minuto fi mefcola nel feminarlo 
con la rena o terra trita, perchè non cada 
troppo folco. La faggina poi fi getta in tut- 
. té le qualità di terra, fia di piano, o di 
poggio 5 perchè fe à tempo di nafeere, tan- 
to balìa per venire avanti > e refendo que- 
lla 
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(la molta all’alido, alla prima pioggia fi rav- 
viva, e ad altro non ferve, che p^r li Ara- 
mi de’ befiiami, potendoli trattenere in ter- 
ra fino a tutto Novembre. Fa certamente la 
fua fp.iga , ma non la conduce a perfetta ma- 
turità, e quelle che vengono pm mature fi 
ferbano per i piccioni delle colombaie . 

Potrebbero anche lèminarfi gli orzi , per- 
chè anche quelli anno la yita breve, e in 
tre meli verrebbero, alla perfetta maturità i 
ma quelli fon più fallaci 5 perchè refiftono’ 
poco all’alido e fpefso averebbero bifogno di 
rinfrefcates perjochè non ci è collume di fe- 
minarli generalmente, riferbandofi i contadi- 
pi a femìnarli nel rnefe di Settembrein quei 
terreni parimente da vangarli, ma per lèrvir- 
fène in erba per i befiiami , chiamandoli poi 
col nome di Ferrana . 

In quei campi ove. fono fiati i fagioli fi 
potrebbe pur fare la terza fementa y imperoc- 
ché verfo la fine di Settembre, quando già 
quelli fon maturi, e levati dai campo, po- 
trebbe di nuovo romperli la terra con l’ara- 
tro, e porrarvifi un poco di governo, e fe- 
minarvi altra fpecie di Ferrana , cioè legale , 
vena, lupini, o trifoglio per tagliarli per il 
befiiami nel principio della primavera, ma 
quella fi può fare folo in quei campi che 

devo- 
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devpno vangarli tardi , per la canapa , o pel 
gran ficiliano . 

' Quella forra ifi feme fi getra anche fulie 
fpallette delle viti, dopo ricavate le fofie, e 
da quella fement^ gran vantaggio ne ricava- 
no i contadini nella primavera , quando fi 
principia a dar l’erba alle belile j la fiefla 
fementa fi può fare anche fu’ poggi . La ve- 
na per tagliarfi per le bellie nel mele ài 
Maggio fi feritine anche nei foichi del gram- 
po nel mefe di Novembre quando fi fa la 
fementa del medelimoj e così non fi perde 
terreno fenza frutto ; e lènza pregiudizio al- 
cuno del grano, li ricava da quei campi un 
cibo impinguante per le bellie. , ‘ 

Le rape fi feminano tanto nel mefe di 
Luglio quanto i fagioli, come anche nelme- 
fe di Agollo , e di Settembre 3 e quelle pu- 
re fi polfono feminare in tutte le terre an- 
che di poggio , e colina, e particolarmente 
in quelle, che chiamano albereti , e parimen- 
te può mefcolarfi col detto lème qualche po- 
co di quello ai faggina per tagliarli poi per. 
i belli^mi , ficcome anche qualche poco di 
feme di ravanello . Si abbia però 1* avverten- 
za di gettar rado quello feme 3 perchè per 
efier tanto minuto., può riufeìr di getta rlo^ 
troppo folto . Si procuri ..ancora di non ièp- 
" - ' pel- 
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jpcllirlo tarìtó ilei terreno ^ ma balìa ché fià 
foperficialmente ricoperto : e fi leminà anche; 
per le fpalletté dèlie viti. 

Quello è un Teme che còlla pochi filmo Ò 
nulla, e con poco fi femiria molto, e fi ri- 
cava da elfo un gran vantaggio 5 poiehè uìi 
contadino , che abbia feminato uri campo , 6 
due di rape , rifparmia molto di pane nell’ 
invernata, attefochè cori le rape molte volte 
cava la fame a tutta la famiglia, è fono di 
molto vantaggio per ì beftiami, che fi pol- 
fon tener bene con la verdura anche in quei 
tempo, perciò non deve tralafciarfi di fèmi- 
riarle, perchè con poca fpelà nè riferitone» 
vantaggio i contadini medefimi, i bélliami ^ 
ed i poveri , ai quali nell’ invernata fervono 1 
di grande ajuto per campare. Quelle poi fi 
trapiantano nel mefe di Novembre per fare 
i brocoli per la quarefima. 

Vi fono alcuni contadini infingardi , che 
non lànno indurfi a feminarlè , appoggiati 
folla ragione , che fono pòi loro portate via ,■ 
ma giufto fon efiì quelli , che le appetifcono’ 
più d' ogni altro , e nel tempo che ci fono * 
s’ induftriano di andare a prenderle dal cam- 
po del compagno, perchè per la loro infin- 
gardaggine e diffidenza il loro campo n* è‘ 
Spogliato . Perciò fo a tutti piacciono le ra- 
pe/ 
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pe , tutti le fèminino, e così fi dilaterà il 
comodo di poterfène ciafcheduno faziare . 

Un altra raccolta ferotina fi fa ne prati 
da fieno > imperocché il maggefe Tuoi tagliai 
fi dopo la metà di Giugno in quelle gìorna -, , 
te, che promettono ftabilità di tempo buono 
j^r iftagiqnarlq, e appunto in quel tempo 
cade la ftagione di piantare i porri, cheave- 
rebbero hi fogno di rinfrefcate per bene attac- 
carli. Dopo il fieno adunque fi ricava daef- 
lì una nuova raccolta ferotina nel roefe di 
Settembre, conche però fi ufi la diligenza 
4*i fommerger coll’acqua più volte i medefi- 
mi prati 5 quello fieno ferotino che fi chia- 
ria Grumereccio, è più corto e più tenero 
del maggefe. ' 

Dopo levato il Grumereccio rimette nuo- 
vamente l’erba, e di quella fi fervono per 
la paftura de’ heftiami , non rimanendovi tan-r 
to tempo, ppr poterli condurre in grado di 
farli il terzo fieno. Quei prati però che fo- 
po collocati in pollo ove non' polfa introdur-? 
k fi l’ acqua dopo la raccolta del maggefe , noq 
{ruttano 4ipi4> a riferva della paftura. 
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Per la 'macerazione del Litio è della 

la ì 


I Evato che fia il Lino dal campo e bar® 
j tuto,, per accomòdarlo alla macerazione , 
è nècéflario fariie dei faftellì, di 12. 14., o 
i 6 . menate, è poi mettergli fott’ acqua Ca- 
ricandogli di (adì o di terrà ih qualche fiu- 
me; Dov’è icarfità d’àccjùa, poligono .il Li- 
bo a mahipòli (clolri fenzà ridurgli in fa- 
nelli ; _ , v . , 

Il tèmpo più proprio per quell’ operazione 
tuoi édere il fine di Luglio, o il principiò 
cT Agallo per aver l’àcqùa più caldà è più 

chiara thè fia poìIlLiie pér una buona e Ibi- 

lécita macerazióne. Allora àvviène thè inib- 
ii tre giorni fi macèra il lino 1 , è vièn buo- 
jqo è candidò, purché non fia dell’ annebbia" 
to, poiché allora vi bifognan cinque è Tèi 
giorni, è non rièfcè perfetto. , ~ 

, Le acquè migliori foho lè correnti infak 
fo ò in réna , chiare e non Iifnàcciofe. No- 
fiòfianté chi non à acqua di fiume,. è cò~ 
fretto d ricórrere all’acqua dè’ bottri è dèl- 
ie fofle': . , 

Ma- 
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Macerato che fia il Lino, fi lava fotta f 


acqua , e non fi ftropiccia , per non riduHd 
tutto in polvere o fioppa Fatto ciò fiafciu- 
ga ài fole, indi fi filaccia lottò là gramoli 
flagionato à lòrZà di fole , le jiuò ^ altri- 
menti col caldo del forno $ .ma fi Lin° noti 
vieti bianco ì come quand’ è gramolato al 


Iòle. 


La Canapa à bìfognò delle medefime fac- 


cende ) fidamente vuol più tempo per mace- 
rarli, fino in lètte è otto giorni $ fe è rac- 
colta in tèrra grolla i o fià annebbiati. Ma- 


cerata che élla fia, al contrario del Linó fi 
devé firopicciare àflai fott’àcqùà per fiaccare 
il filo dàl canabuloi o parte legnofa . 

. In oggi noli è cofa più nuova che fi pof- 
ìà trarrè coti fomma facilità , fe pél medefimd 
mezzo della macerazióne, àlciinfe riuovfe fpé- 
cie di filo per fot pannilini fed altri limili 
lavóri, chè fi fatino còlla cànapa e còl Lirio 
ordinàrio. Sì sà che alcuni de’rioftri piu àbi- 
li fperimentatori hamio ottenuto divérlè Ca- 
hàpette di vàrio grado di finezza fe lunghez- 
za non lòlo dalle ortiche, gineftre e grami- 
gne , mà ancora da certe fpecie di malve ^ 


d* alt e è é d’ alcee . , 

In un luogo / ul Plfano diftante feì ò fet- 
te faglia dà pcccioli? detto Bagno à Acquài 
6 - ' ‘ * fi iha* 
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fi macerano ògnanno in quelle .acque m?ne^ 
ralì le gineftre che nafcono nei contorni * 
ed io ò veduto del panno di quello filo , ma 
però molto groflo. La pula, o lifca che car 
de dalle dette gineftrenel gramolarle, è mol- 
to ricercata per riempier materaffe , invece 
del capecchio ordinario , e dicono che le fac- 
cia molto più morbide^ 

D E L L I NO. 

” X ^Olendo far grand’ imprefa di lini , e 
V perfetta ( dice Gio: Vett. Soderini ) 
bi fogna cominciare in Marzo a fpargere dei 
-trifoglio tra le biade \ e fegata poi la ftoppia 
trifogliata avanti mezzo Luglio , ed il fieno 
al. fin d.’ Agofto , letamare il detto prato- 
avanti Natale, o poco dopo, e fegatolo tre- 
volte dal Maggio fegu^nte fino al Settem- 
bre > ararlo dopo mezzo Novembre, affinchè 
fia cotto dal gelo , non facendo troppo den- 
tro andar l’aratro. Perciocché il proprio del 
juno è, venir beilo ove fieno fpefle. le radi- 
ci del trifoglio che.fi rinnovano in quella 
parte rivoltate fempre dall’aratro, che. viene 
ad eflere molto fpugnofa5 onde con facilità 
bi s’allargano dentro le fue teneriflìme. bar- 
be : e così vi fi. femina negli, ultimi di F$b- 
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brajò 6 nei primi di Marzo pìuttofio fondo 
che altrimenti, farchiandolo poi e nettando* 
lo dall’ er^e come gli altri, e facendo fo por- 
che dove fi femina, larghe, con i folchi dal 
lati cupi e profondi , come i magolati del 
grano, con i lupi pendi; che l’acqua n’efca, 
e non vi fida ammortita punto x o vi refti 
dentro. ,, ‘ 

„ La terra per detta coltivazione dev’efier 
dolce , foftanziofà , e fiutata in un fondo che, 
non fia troppo lontano dall’ acqua, „ 

,, Si può fiabilire come un principio gè-* 
nerale, che le terre de’ campi deftinate alla 
coltura del lino, devono eflere ben lavorate, 
e concimate. ,, 

„ Se la terra ove fi brama fare una col-, 
tivazione di lino non fia fiata da lungo tem- 
po lavorata, è neceflario prima dell’Inverno 
lavorarla profondamente , e formare delle 
mafie di terra molto alte , acciocché quella 
fia penetrata profondamente dai geli dell’In- 
verno , i quali la iminuzzeranno molto be- 
ne . „ 

„ Nel mele di Febbraio, le non yà mol- 
to molle , fi deve portare del letame ben 
fmaltito ne’ folchi, e fubito fotterrarlo . Nel 
rnefe di Marzo o al principio d’ Aprile fi 
deve lavorar di nuovo la- terra affine di rit^- 

D nirla , 
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hirla romper le zolle , e gettarvi fopra ìi 
feme di Lino* che dovrà eflfer ricoperto col- 
ia zappa di un buon dito di terra . Se fi * 
giudica il terreno alquanto umido $ e nori 
troppo foftanziofo , fi fpandérà infièmé colli 
Temenza un poto di fugo di colombo , il qua- 
le giova ìnirabiittie nte a quella pianta % pur- 
chè la terra non fia leggera, e lecca molto. 
Se la terrà farà umida * fi formeranno dèlie 
porche di 30. o 40. piedi di larghezza , fé- 
parate da folehi profondi per lo fcolo dèlie 
acque nelle follò opportune* 

,y La Temenza di Lino fi giudica buoni 
quando è grofla , oleofa $ pelante , e di un 
bruno chiaro . Per conolcère fé è olèofà , fi 
duopo iftèttèrnè qtialthé granellò fui fuoco > 
e per còrtòfeer fe è pelante fi può gèttàrè 
nelTacquà , ovè dovrà precipitare al fondo . ,* 

„ Benché i pareri fopra la ricòlta dèi Li- 
tio fiano divifij convengono però ih quello ; 
che fa duopo flrappare dalla tèrra il Lino 
quando il gambo di eflb fi copre di un gial- 
lo lucido, perde le fue fòglie, è là feménzà 
finnerifce nelle fue calcile . Bifogna farlo fvèl- 
lere colla mano delira, è] flrappare con là 
finillra tutte T erbe eterogenee , e qualche 
pianta' di Lino non beri matura . Benché 
quefta maniera di fvelleré il Lino fia 
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ga alquanto , éfla nulladimeno è la migliò- 

p ,, Quando il ,Lino làrà ben afeiutto ; bi- 
fogna cavarne il teme e batterlo . Il detto 
lemè fi, confèrva nel gràriajb rivoltandolo . di 
tempo in tèmpo. Quindi fi, méttono i fufti 
in macero , avvertendo di far ciò iollecita- 
mente per profittare., dei calore dèli’ acqua ; 
la quale ini quella flagione s’ iritiepidifeé di 
giorno , in giorno w ^ , 

. Tutte le acquò non fono egualmente 
Adattate a macerare il Lino . Siccome fa di 
fneftieri che egli venga alquanto fermentato , 
un’ acqua fredda è corrènte non è propria a 
produrre quell’ effetto . Oltredicliè nelle acque 
Corrènti fé viene dna créfciuta, porta lècoiì 
Lino, o lo ricoprè di fango. Una macera-' 
alone pólla in una palude è cipolla ad altri 
Inconveniènti 5 le acquò, pai udofe imprimono 
nel Lino un colore sì forte che poi dilli di- 
luente imbianchifee . I luoghi migliori Ioni 
quelli òhe hanno attraverfo uri piccolo filo 
di acqua che feorre continuamente. Quelli 
macerato; dovrebbero 1 edere in acque chiare’ 
éd èfpolle al fole , acciò ne vengano rifcal- 
date , . é non vi cadano delle foglie . „ . ? > 
9 y Dbpo di al vèr legati .i mazzetti dèi Li- 

tì ì no’ 
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pò due a due, fi pongono nel maceratoio ^ 
fi coprcn di paglia, e vi fi adatta foprauna 
graticola , la quale fia caricata di qualche pie- 
tra per tenere il Lino (òtto acqua fenza com- 
primerlo attai. „ 

„ Il Lino fi marcifce in maggiore a mi- 
nor tempo, fecondo la qualità delle acque , 
la sferza del fole, e la qualità del Lino che 
£ più o meno legnofo . I venti di mezzo- 
giorno confèrifcono a farlo marcir più prefto 
di quelli di tramontana . Parimente I Lini 
che fono fiati fvelti ancor verdi marcifcono 
più pretto che quegli maturi troppo . Però 
non è polfibile lo ftabìlire il tempo che U 
Lino deve ftar fott* acqua. Se il gambo del 
Lino fi rompe con ftrepiro e fenza piegarfi j 
fe verfo la punta il filo fi lepara agevolmen- 
te dal gambo , allora il Lino è fufficiente- 
inente macerato. In qualche paefe non fi la- 
fcia il Lino che quattro giorni nell' acqua , 
dopo diche fi leva dal maceratolo , e fe ne 
forma un letro ttretto , unendo ben bene i 
mazzetti l'uno, appretto l’altro. „ 

„ Eftraendo poi il Lino dalla macerazione 
fi aprono i mazzetti a foggia di ventaglio 
dalla parte delle radici , fi diffondono fopra 
un prato afciutto, e dove fia fiato fegato il 
fienq dipoco, afone Rimbiancarlo, e d’inte- 


perirlo j fi rivolta di tempo in tempo , e fi 
leva ih alto quando è ben fècco. „ 

„ Siccome ò detto che faceva duopo nel- 
lo (veliere il Lido di feparàre diligentemente 
ì grofli (ìli dai piccoli, e quegli altresì che 
fon maturi dai vérdi; ne viene in confeguen- 
za che la macerazione dev’ efleré differènte ; 
t non Confondere quelle qualità differenti , 
allorché fi formano i monti grofli per por- 
targli al Coperto , è pòi metterli Tettò la 
gràmola. „ 

LETTERA 

JD el Sìg. D. Gio: Maria Taoioni , Taróco di San 
fietro in Tergo , al Sig. Canònico Andrea Zite- 
Chini . 
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Cana- 
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On ò mancato di mettere in 

il Tuo metodo in ordine alla 

pa. O’ prèfo dunque lib. iò. di Canapa lo- 
da ben gramolata, è purgata dai cannelli, e 
Tò tenuta in molle per tré giorni . Con un 
legno tondo, e ben levigato ò poi fatta bat- 
tere, ben berte la medefima, e quindi l’ò po- 
lla in un vafo da bucato avendola coperta 
con uh panno lino. Intanto ò procurato che 
bolla una caI4a;a con acqua proporzionata 
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alla Canapa, avendovi meflo ai bollire mezsi 
lib. di fapone da panno. Mentre che la cal- 
daia bolliva ò gettato l’acqua della fletta nel 
va fa fopra la Canapa, poi ò cavato dal det- 
to yafo l’acqua, o lifciyia, e di nuovo l’o 
fatta, bollire, e così ò replicato per tre vol- 
te. O’ finalmente levato la mattina- dopo la 
Canapa, che ò fatta lavare in più acque,- e 
poi feccare al fole, e in feguito ttropicctare 
colle mani. Lefito è riufeito felicittìmo, di- 
modochè i Canapai nell* affettarla dittero che 
fomigliava molto il lino, tanto era bianca , 

£ fine . Quello è il vantaggio grande che mi 
yiene recato da VS. ec. , e fe vorrà com- 
piacerli di mandarmi qualche feme di pianta 
.utile , uferò tutta la diligenza nel coltivar- 
gli. Sono ec. „ 

Qual vantaggio non recherebbero all’uma- 
nità Parochi di sì buona intenzione ! Altri 
metodi abbiamo per la feconda macerazione 
della Canapa , ma il prefente c più femplice 
di quello che troviamo inferito nel Giornale , 
d’Italia al Tomo I., e dell* altro che fi leg- 
ge nel Trattato della Pubblica Felicità deli* 
immortale Propoflo Lodovico Muratori. 
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MUOVO MODO DI PREPARAR 
LA CANAPA. 

L A miglior preparatone della Canapa per 
la manifattura delle tele, è di renderla 
dolce e fina, quant’è potàbile,, lenza dimi- 
nuirne la forza. Il Sig. Rozier ( Suppl.Tona, 
XIII. 1778. ) riporta r appretto metodo : 
Prendete una caldaja grande dove la Cana- 
pa polla relfare fieli, o £è. la voftra calda'ja 
è piccola , mettetevi la, Canapa raddoppiata, 
fenza attortigliarla . Ponete de’baftoni nel fon- 
do della caldaja a guifa d’ una, graticolata , e 
verfatevi fino al livello de’ baffoni una por- 
zione di ranno , che non fia troppo forte . 
Quindi accomoderete fopra i baffoni già det- 
ti la voffra Canapa in modo che il vapore 
polla penetrarla per tutte le parti . Fatto que- 
llo, coprite la caldaja più ^fattamente che po- 
tete, mettetela fopra un foco temperato, di- 
modoché il ranno non bolla, e lafciatela co- 
sì per lèi o otto ore . Allora levate la cal- 
daja, e lafciatela raffreddare fenza fcoprirla. 
Cavate poi la Canapa , torcetela ben bene 
per farla afciugare, e attaccatela in una foffit- 
ta dove non circoli 1’ aria . Afciutta che iìa . 
riponetela alfafleUata fin a quando vorrete fè* - 
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virvene. Allora fchiacciatela fopra una piètra 
còri • un battone , finché non lìa beri rotti : • 
poi pattatela per un pettine , prima grotto j 
poi fine. Il medefimo metodo di ftufàre adU<» 
dolcifce eftremamente anche il lino. 

SETTEMBRE. 

Ver la Mercatura e Custodia de * Bestiami . 

< • \ ? * 

Q Uetto c il tempo più pròprio per vili- 
tare con occhio fugace le ttalle , e fi 
fcartano e fi vendono quei beftiami che non 
promettono gran riefcita , foftitùendone altri 
in luogo di etti. Il miglior governo per le 
Bovine, delle quali fpecialmente intendo qui 
parlare) è l’occhio del padrone, il quale de- 
ve fpetto invigilare, acciocché il Bifolco fac- 
cia con ette il fuo dovere . Ottervi fe fieno 
ben pafciute e ripulite $ fe fi mantengano fa- 
né e grafie 5 e come fia tenuta la ftalla . Of- 
fervi parimente di farle lavorar difcretamen- 
te, e facendole più lavorare, farle anche piu 
governare. 

Quando il Bifolco compra e vende leBe- 
ftie, diventa in certa guifa mercante , e pe- 
rò bifogna allora che abbia tutta/ la fagacitùi 
dei Mercanti Il primo guadagno fi fi il 
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giorno fletto della compra:, colfintenderfi be- 
ne delle qualità e deli’ età di que’ beftiami 
clie fi provvedono , ed un altro , il giorno 
delta vendita. 

Tanto il Bue che la Vacca , quando fono 
ìdl due o tre anni , hanno le corna affatto 
lifee. Pattati i tre anni , cominciano a mo- 
urare un anello o giro irttorAo fe mèdefimé, 
e da lì in poi ogni anello denota uri anno 
di piu. Conviene ofservargli ànche in boc- 
ca in un diftretto delle labbra, dove fogltori 
nafeerfe tante piccature o fefsure quanti folio 
gli anni della' lóro età. ' 

Le doti che deve avere il Btie per farne 
fperare un buon lervizio fono prefso apoco le 
apprefso: fa di mediocre grandezza} di qua- 
dratura perfètta 5 di zampe doppie , corte e 
nervofe , con piedi riaafìicci ed unghie corte 
e fode} di corpo faldo, non però molto graf- 
fo 3 ferjfitivó alla sfèrza 5 di orecchie lunghe 
e pelolè } di mufcoli e ciglia rilevate > di 
fronte fpaziote 5 di occhi , labbra e narici 
grofse 5 di corna proporzionate , falde , nere * 
lifee , fatjte a mezza luna e che non fa no 
troppo lunghe , fottili , nè molto ritorte i di 
, nudo e narici che tèndano all’ insù 5 di tetta 
corta} di peli lunghi fratte corna} di cappa 
doppia, lunga, morbida e camola} di pelle 

lun- 
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Jung* fotte la gola à di fianco altoj di pettò 
largo i finalmente di coda lunga e veftita di 
molti peli . Si trovan dirado , o anzi mai , 
tutte quelle qualità riunite infieme > ma è ben 
faperle difùnguere quando fi trovano . 

FALCE ALLA LORENESE PER USO, 
DI SEGARE GLI STRAMI 
; ALLE BESTIE. 

S On v arj gli ufi di fomminiflrare gli lira- , 
mi alle beftie vaccine nelle Halle : quello, 
è peliimo di darli loro fenza legare , e fin, 
fenza fcioglier neppure i falci della paglia e 
della faggina, come fi pratica in alcune cam- 
pagne lontane troppo dalie frequenti vifite 
de’ propri'etarj . Chi poi à l’ufo di fegare il 
mangime delle belile, lo pratica inpiùguife. 

Il modo più comune è quello di fegare 
con una Falce biforcata a guifà di femicir- 
colo, attaccata ad una panca, fu cui Ha 
fedendo il Lavoratore . 

Molto più utile però è la Falce a gramola , 
com polla di tre o quattro ferri dentati, ov- 
vero Falcini, imperniati da una parte 9 con 
altrettanti femicircoli filli parimente di fèrro 
che gli tramezzano , e dall’ altra ferrati in ci-. 

ma 


Digitized by Google 





' n 

ma di un manubrio di legno, la qual Falce 
io credo invenzione Tedefcha. Il tutto è con- 
gegnato fopra una tavola aderente alla pare- 
te 5 il folo Marnarlo li muove , per fare agi- 
re i Faicini tutti in un tempo fullo Ararne 
die loro lì fottopqne. I vantaggi di queAa 
v Falce fono, I. il riparmio del tempo, II. X 
aver gli Arami, ma in fpecie la paglia pia 
ammaccata , minuta , e però meglio digeAibile , 
che quando è fegata colla Falce comune, 

III. l’avanzo de’ buoi, vitelli e altrq beAie, 
per quanto dicono, è pqimarigìato facilmen-r 
te dalle Mucche o Vacche da frutto. 

Ma queAa Falce à un difètto, che è la 
facilità, con cui fuql avvenire, che rimanga 
offe fa l’ eAremità di qualche dito delia mano, 
di chi le prelènta lènz’ avvertenza io Ararne. . 

A queAo difètto rimedia la Falce . alla 
Lorenefe , così chiamata per e He re Aata por- 
tata in Tolcana dai Coloni di quel Paefe . 

Ella è compoAa di due Aagge di legno, le, 
quali infieme con altro foAegno in terzq for- 
reggono una cadétta in piano , dove Aa lo 
Ararne che che fi vuol fegare. La Falce è di 
quelle grandi da fegar fieno fui prati , dette 
Frullane , ed c imperniata all’ eAremità di due 
regoli, che dall’altra cima fono attaccati ad 
una delle Aagge. Nella fommità di queAe è 
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praticata un afte quadrata; grande quanto là 

parte anteriore della cadetta , e con due pioli 
aderenti, che efcon fuori per due féflii re nelle 
dette bagge j |a quale affé tien obbligato lo 
brame al taglio della Falce , e fi regola per 
mezzo di due corde legate un fuppedaneo 
mobile , preffoappoco come le calcole dèi téffi- 
tori. Il Lavoratore opera nello beffo tempo con 
ie due mani, ed un piede: la mano delira 
fnuove la Falce, la finibra tiene una forcina 
di fèrro per ifpingere avanti lo brame, ed il 
piede gravita in proporzione fui fuppedaneo.' 
Verfo la metà della baggiadebra è afiiffo un 
pieeoi regolo che fporge in fuori - per ri por 
farvi la Falce ? quando non opera . Se ne pof- 
fon veder piu modelli nelle vicinanze di Fi- 
renze, ma fpecialmente una in eafa di Lo- 
renzo .Vanni, Contadino dei Marchefi Tor- 
rigiani alla Pieve a Settimo, fui Vingoné** 
Vedi N. V. 

OTTOBR E. 

» p 

> * 

P tr la vendemmia; 

S Uol farfi la Vendemmia verfo S. Michele ,’ 
cioè negli ultimi giórni di Settèmbre, 6 
ai primi di aueftomefe? ma in parécchi luo 

: . ^ìì 



*1 

ghi , e fpecialmente dove le terre fon divife tra 
più 'padroni, i contadini non anno tanta pa- 
zienza, e fenza badare fe i’vuafia veramente ma- 
tura, voglion vendemmiare anticipatamente. 

fegue da ciò, che il vino vien afpro e 
in minor quantità, perchè l'uva acerba am- 
morta meno. Aggiungali che per quarta gran 
fretta che anno per tal faccenda, colgon l’uva 
anchequand’è bagnata, Telia venuta la piog- 
gia di poco, cofa che molto nuoce alla bontà 
del vino, e guadano i terreni calettandoli 
così molli , e introducendpvi il carro . ed 
i manzi. 

* Le Viti, che li devon tener tèmpre con 
/ gran riguardo, non li devono abbandonare 
dopo colta l’uva, ma ’develi procurare che 
rettino fortificate e ferme al loro palo o. piop- 
po, e fi abbia avvertenza nel coglier l’uva 
di nòn romper quei tralci che devon tèryire 
capo maellro per l’gnno futuro. Parimente 
ancora una tal diligenza li deve ufare prima 
della vendemmia nel lare i pampani per le 
bettie , non adoprando per tal faccenda le falci 
che aflalfinan le Viti, e dittinguendo i capi 
buoni dagl’ inutili . 

Quando l’ uva à principiato a bollir nel 
tino, ed à pel fuo bollore levato il capo, 
come fuol dirfi, è neceflario che mattina e 

fera 

, p l* j by Lioogie 


6 1 
62 

fera fia pigiati finché la vinaccia non cad* 
al fondo > e quello perchè fe la vinaccia pè r 
molte ore II i fopra al mollo , il calor dèlia fer- 
mentazione la profciugà (lo che fi faprèflif- 
fimo ) e prende il fuoco o il forte , che poi 
partecipa a tutto il vino . , 

La vinaccia prende il fuoco più facilmente 
in quei tini che non fono reflati pieni d’vua 
nella vendemmia , e però in tali cafo hi fogna 
pigiare il tino più fpefio . , . , , , 

Si ofTervi di non Collocare i tini in luoghi 
troppo Affetti ed angulli dove » l’ aria non fi 
fi rinnovi e fiavi poca circolazione per i va- 
pori che dall’uva tramandano in tempo della 
fièrméntaZlone. 

La bontà dei vini dipende , oltre le circo- 
ltanza naturali, da molta diligenza di chi lo 
fabbrica :' la prìncipal cura però dév’éfler quella’ 
éhe egli riceva nel tino una buona' ferme il- 
lazione , per quello lì fcanfi in dò ogni erroré 
SI procuri^ ché un tino reidi pieno in uno 


6 due giorni alplù. Se fi empiono le tina 
interpolatamente ih più giorni, li ritarda, la 
fermentazione, con pregiudizio notabile della 
hafte più fpìritolà del vino . Non occorre qui 
ragione ^' ma f éfperiénza è ficura. 
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éuLLÀ, O COLÀ 

i 3 ^ ammaccar le uve prima d' intiodùrlè 
nelle una ; 

E ’ Stato parlato molto , è v molto dritto fui- 
la maniera dì fare i Vini Tofcani per- 
fètti e durevoli. Le miglioii regole, ehiàré ^ 
prècife, è coerènti ài Filici è Ciclici prin- 
cipi! lòno però quelle, che fi fori létté rie! 
Libro intitolato. L’arte di fare il vifìò éc; 
Rampato in Firenze l’anrio 1774. Noi ne 
ti portiamo qui unà delle piti ìntereflàriti j trat- 
ti dal cap. 7. di detto Librò.,, La maffimà 
i, importanza nel farè il vino, dite réfpèrtor 
3, Autóre 3 fi è dì rènderlo ricco di principii,* 

, j d’arià cioè e di fiogifìicò,^ giacché, quelli 
„ rie fono là, bafe, ed il fofiègno. Ricco di 
3, di principii fi forrnà il vino mediante unaf 
„ proporzionata, è perfetta fermentazione tri-’ 

„ multuofà. Tale farà quella j fe fi procuri di 
• ,, renderla umverfalé , fi multa nca , forte, ra-' 

33 pidiffima. Se non fi fàccia uni verfale , e nel 
„ mèdefimo tempo in tutte Tu ve è in tutto il mo- 
3, fio raccolto éntro alle tina , égli è chiaro elle* * 
3, le parti non fermentate non avendo umtamen- 
& té con l’ altre mutato la lóro primitiva Cq^ 

* stari- ' 
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„ llafiza di mollo , dovranno fu ocelli vamente 
„ pacare a fermentare > così f ardore della fèr- 
„ mentazione tumultuofe fi manterrà plùlun- 
„ gamente, ed agirà egualmente che full» 

„ parti non fermentate, fulle già fatte vino, 

5> Il quale neceflariffimamente verrà per tale azio- 
„ ne a re Ilare fpogliato d’ una gran parte de’ 

„ fuoi principìi fpiritofi , e volatili . „ Affio- 
chè dunque fi faccia univerfele e fimultanea 
in tutto il mollo quella fermentazione , è ìn- 
difpenfabllmeme necel&rìo che le uve fieno 
efattamente e pienamente ammollate, e tutte 
disfatte quando fi gettano celle tina. Quello 
non fi può afiolutamonte ottenere con pigiare 
femplicemente le uve nelle bigonce, come fi 
colluma quafi generalmente fra noi . In tal 
maniera una gran parte da’ grappoli reftano 
intatti , e per necefl'a.ria confeguenza , la 
fermentazione dee farli in più tempi. Di qui 
.è che i nollri vini ccnfervano 1* odore ed il 
fepore del mollo anche dopo quindici e \ 
venti giorni di fermentazione . Per ovviare a . 
quello inconveniente il fuddetto Autore pro- 
pone una fpecie di Culla, o Cola, di cui 
diamo qui il difegno al N. VI* Ella è fetta 
predo a poco come quelle, che fi ufano per 
colar la calcina. Quella debbe eder propor- 
zionata alla bocca del tino, fopra di cui dee 
: \ po- 
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pofarfi, e fermarli. Si coflruifeeòrdinariamen«, 
tedi tavole. di caftagno t . Lefuefponde, o ver 
gliam dire arcioni, fon gcoÙl un pò più d’un 
foldo di braccio , ed alci mezzo braccio . I 
regoli, che formano il piano, o voglia m dire 
il fondo della Culla, fon grotti due quattrini , 
e tra regolo, e regolo vi refta un vuoto d* 
un quattrino di braccio. Quelli regoli fona 
incaftrati a coda di rondjne, ed inchiodati 
negli arcioni della Cullai ed affinchè pofla relìfte- 
fe ai pefo , ed, alla forza d’ un uomo , che 
dee Garvi {opra a pigiar ie uve, nel mezzo . 
della Culla fotto a’ detti regoli avvi una tra- 
verfa forte e matticela fermata agli arcioni 
con due flaffe di ferro. In quella Culla fi 
vuotano le. uve, e lì peflano, e. fi disfanno 
colle mani e co’ piedi j e quindi, aperta un* ' 
alfe di mezzo braccio in circa di larghezza*/ 
che effer deve inca Arata, nel mezzo della Culla y 
e che ferve come, di cateratta, lì fytn cadere 
nel tino. I vantaggi di quella operazione fo- 
no i primo , che lì rende più facile e ficura * 
la fermentazione univerlàle e lìmultanea 3 fe- 
condo, che la maggior quantità di fluido ef- 
prelfo dalle uve dà piìt pretto la motta alla 
fermentazione , e la rende più forte e più ra- 
pida 3 terzo che la gomma, colorante*, la qua- 
le è attaccata interiormente al fiocine dell’ uva ^ 

È ' tro-:.^ 
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trovandcfi affatto fcoperta refta più facilmen- 
te difciolta dallo fpi rito del vino a mifura eh© 
quello fi forma mediante la fermentazione, © 
quindi fifa il vino più colorito j quarto finale 
mente non è più neceflario il tornare ad am- 
mollare giornalmente la tina come general- 
mente fi fa con una perdita ficuìra della mag- 
giore e miglior parte dei principe più fpiri- 
tofi e volatili del vino 5 fervendo l’ ammolla-, 
re un* altra fola volta quando le uve fona 
Entrate in fermentazione. Può fervir anche 
quell’ illrumento a feparare irafpi dalle uvè, 
per chi non volefle introdurgli nel tino, è 
farne a parte l’Aceto, che fuol venir molto 
forte. Alcuni maellri dell’Arte non appho- 
van però che i rafpi fi feparino, e credonc? 
•che conferifcafto alla fermentazione. Notili 
finalmente che 1* invenzione di ella Culla non 
è moderna, trovandoli rammentata è com- 
mendata nella Coltivazione Tofcana del P. D. 
Vitale Magazzini j fui principio del fecollò 
palla co . 

Per aver tre sorte dì Vino t senza scapitò „ \ 

nè in quantità , uè ih valore 

Piacemi di dar qui una teoria univerfalè 
fer migliorare i vini di chiunque à fino ad 

pr* 
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ori temuto dì fcapitarè in quantità quando avelie 
alcuno prètèfo di . migliorare la qualità , del fuo 
Virici, è péro chiùde 1* orecchie a qualflvo- 
glia proporzione di fileggiare , appaflìré é 
ìcèrrè, lé uve , buttando subito in faccia > chè 
ama di. fare tutto un vino*, . 

Io jdico : contéritatevi di fare tré Vini 
per ogni poflelfionè, cioè uno òttimo, uno 
pèlfimo, èd. il terzo fià quéllo di mezzó,che 
chiamerò Vino coiriuné. Cori quella propo- 
rzione . , • • .• , . 

Supponiamo, ché la voftra poflefliònè pro- 
duca cento barili di, Vino: di quello nè vor- 
rei venti barili dèli* ottimo , vénti , dèi pelEU 
irò , èd il rèliantè in muri, di felTantà barili 
farà il Vino Comune , fitto di tuttè forte di 
tl va, come $ 3 è praticato per f avariti. 

; ter fare il Vino ottimo, méttete del trib- 
biano Fiorentino ben maturo , delia mammola 
àfciutta , dèi lèppolino , canajòla , fàngiovetò 
èd altre uvè migliori /{è ne avètè , fecondo 
lè annate , èd avrete uri Vino fcelto , che 
da’ credito alla Cantina , fervè per la delizia 
dèi Padrone, e pèr governare F altro , fe vi 
piace di migliorarlo . 

L’ infimo Vino fi faccia con tuttè le uvè 
peggiori , che avete nèlla poflfelfionè 5 cioè 
Gorgottefco , una Fricogna , Perugino , che 

B i 


Digitized by Google 


fono le fpeccie infime delle uve,' quantunque 
ne facciano moltiifima , e che però il Contar 
di no fra u dolente mente pianta , e ne mefcola 
tra i voftri maglioli > dipoi in quello tino 
infimo* e peggiore mettetevi tutte, quelle altre 
pigne d’ uva di qualunque qualità fi fieno , 
che fono, rimafle mal mature , percofTe dalla 
grandine, o da altro accidente, e che viziano 
il vin buono, e che però non è dovere, che 
fi mettano, in quel tino , che il Padtqne fuol 
guardare, col dire di voler fare rutto uncino , 
e che non vi metterebbe mai, fèconofcefieii 
male che fa . 

Levata adunque quell’uva mal matura, e 
quelle fpecie peggiori , i fefl'anta barili del 
vino di mezzo riefciranno, molto buoni fupe- 
riormente agli altri anni . 

L’ infimo nei fuai venti barili potrete, 
confumarlo nel darlo alle opere , ai contadini, 
alla ferviti* , ed averà un pregio , ed è , che. 
quando vogliate, non confumarlo, ballerà moltif- 
fimo per la fua crudezza , così potrà dall’ an- 
nata abbondante trafportarfi alle. an nate fcarfe > 
e quando vi piaccia di correggerlo , gover r 
natelo a ragione d’un fiafcoo, due per bari- 
le., con il mollo di quel vino fcelto detto 
difopra, il quale dato nella botte , correggerà 
molto bene f alpre?za del vino inferiore. 


t>ER CAVARE DA UN MEDESIMO" 
TINO IL VINO DOLCE E MATU- 
RO, E FAR CHE VI RESTI V 
AGRO; 

^ *. N ' ,*• J • • ' •* ^ 

S I faccia empire il tino d’ uva fènz’ am'. 

mollare in grappoli intéri ; e fi lafci 
così .{lare qualchè poco di tèmpo , che duran- 
do la cannella ufcirà vino maturo , èhè 
ìàrà quèllo dèi grani delle uvè più mature,, 
{premuti dai pefo e carico, proprio dèi grap- 
poli, che fonò i primi à fcoppiarè ) e dopò 
cjiè lajà ufcito il vino dolce , pigiando éd 
. ammollando lé live ; ne ufcfià il vino alfèi 
menò matùro y anzi affai agro, fecóndo però 
che lè uvè per le ftéfle faranno più o menò 
mature generalmente . . 

Invenzione del Galilléo ,’ provata é riufcifé * 
k falciata ferì età da Vincènziò Viviani» 

• * , Sj .. • i. . ; t 

Strettcjo da Òlio , e da Vino 

A Lia Villa [di Luciano dèi ! Sig. Gav. * 
Amerigo Aminoti ,■ dodici ! miglia 
dillante da Firenze fulla firada . Pi fan* fi 
àdopra da qualche anno uno Strettoio’ da 
Vino e da olio di nuovà invènzionè del Si* 

E 3 D; 

V ' - ” 

Digitized by Google 


t 


79 

D. Gio. Maria Lampredi Lettor di Pifii ! 
coftruito in tal guifà: Ad un verricello vertir 
cale lì adatta in primo. luogo un manubri^ 
o ftanga di legno lunga B. j . colla quale 
agifce la forza viva di un uomo o di un 
giumento, e quindi più in alto un rocchet- 
to di dodici fufi, i quali muovono una ruota 
dentata , che à di diametro B. 2. e denti 
36. A quefta medefinR ruota c annetto un 
altro rocchetto comporto di 16. fufi , la cui 
lunghezza è di B . i . e un terzo. Finalmen- 
te quefti \6. fufi debbon muoyere un altra 
ruota, la quale è fifla e attaccata fondamen- 
te alla coclea o vite dello Strettoio , ed à 
denti 48 . ed il diametro di B. 3. e mezzo 5 
come fi può vedere dall’ annega figura in ra- 
me. fegnata numero VII . Quefta macchina è 
molto utile perchè rifparmia tempo ed uo- 
mini. Egli è dimoftrato che nello Strettojo» 
ordinario che fi pratica comunemente in To- 
fcana vi vuole otto più forza. Qitredichè è 
molto il tempo che fi perde nel trafportac 
la ftanga tanto frequentemente, ed applicarla 
di nuovo 1 all’ occhio delia vite 5 dovecchè it^ 
quefto metodo fi fa correr la vite per la 
(uà fpirale fenza veruno inter rompimento. 


\ co- 


Digitized by 



7X 




COSTRUZIO NE 

£. vantaggi de' Tini a mitro 

4 

T7ln qui fi fon fatti per lo più in Tofeanà 
J? i Tini di caftagno, di moro, di quer- 
cia, o limili, e fi fon cerchiati col faggio 3 
fi potrebb’ egli far meglio? Si potrebbero 
far di mattoni e foderargli di lavagne o d! 
frnalco, come già molte Fattorie e Comuni- 
tà Religiofe anno fatto, e come configlia 
tra gli altri il celebre Abate Rozier nella 
Tua Memoria fulla miglior maniera di fare 
i Vini . Io ne ò veduti due non à guari 
iìi un podere al Ponte a Signa, e fon 
quegli che or deferivo e di _ cui dò a fi- 
gura al num. VII. 

, Queftì fon pofti in quadro fopra due pic- 
coli archi o volte ake da terra tanto da po- 
ter adattare il Barile alla prima bocchetta, 
dove s’ introduce la canella per la fvinatura . 
La detta bocchetta, che è di pietra, è fi- 
tuata al fondo del Tino. Un‘ altra ve n* e , 
più piccola , e più alta circa un braccio , 
che ferve per afTaggiare.il vino, adattando- 
vi un cavicchio, che all’ occafione fi trafora 
con un fucchiello. La motta de. Tini fui pia-; 

E 4. no 
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?io è in quadro, ma quanto più alzano piò 
vanno rtringendo infenfibilmente . Il ròaieriale 
è di mattoni ordinar;, alcuni però gli fanno 
fare apparta per minore fpefa , perchè fi rif- 
parmia il rompergli. Il più grande di dii, 
die è capace di feflanta barili di vino, ènei 
fondò largo braccia in quadro, ed aito 
ifimilmente 5 alla bocca è làrgo due e mezzo, 
ficchè ristringe mezzo braccio dal fondo allà 
bocta. Il fecondo è alto quanto il primo, è 
fimile nella fi v ruttura; ma è di minor capa- 
cità , contenendo fidamente barili quaranti 
di Vino. 

Per fabbricargli fi fon ferviti della pàrré 
interna sì nel muro thè nell’intonaco, di 
calcina mefcolata coti puzzdana a metà. Là 

f uzzolina fi perta e fi palla per lo (laccio . 
4 intonaco interiore fi pialletta con aceto 
forte, acciò il Vino non prenda il firo dèlia 
calcina: ma bifogna dopo fatti lafciar paf- 
fare circa un anno prima di mettervi 1’ uva . 
* Il corto di efli tini è rtato , prefiappocó 
di feudi trenta, vale adire lire due, e quii* 
che foldo al barile, che torna circa dùè d 
tre crazie più che non farebber coftati di le- 
gno 3 colla differenza però che negli anni 
àpprefib non richieggono veruna fpefa pel 
mantenimento ; 

01 - 
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Óltre ìl vantaggio di non più penfarvi f 
anno i Tini a muro anche quello di non ef- 
fer fottopofti , come quegli di legno > alla rot- 
tura di cerchi e di doghe , e ai pericolo di ge- 
mere e Verfare ìl vino . Dipiù ì poffidenti di 
ampie tenute poflon fargli di grandezze mag- 
giori e non ordinarie. Io che ajuta molto la 
buona fermentazione . Avvertano, però chi gli 
vuol fare di molta capacità, di fargli piutto- 
po larghi che alti, perchè riefca più comodo 
il verta r le bigonce. 

.. Qpafi colle medefime regole, eccettuatane 
la figura , fi - potrebbero fare ancora dei poz- 
5 ei , o conferve da vino equivalenti a Botti 3 
di quella grandezza che fi volete, e fi po- 
trebbero lòde rare, come ancora i Tini , di pez- 
zi di ^lavagne, le quali abbiamo in Tofcana, è 
di cui qualche volta è flato u^ato (ervirfi per 
pozzi da òlio . L* economia farebbe aliai per 
la poca evaporazione* che fi farebbe del vino 3 
q per la perfezione che vi acquifietebbe . 

Sei altri Tini di mattone ò veduto di Are- 
ico fabbricati ài Poderi chiamati di S, Be- 
iìedettó de PP. Camaldolenfì fuor di Porta 
^ • Quéfli fon della figura ordinaria de’ 

Tini di legno, e meriterebbero d’etere imita- 
ti , fe non foflèro poco economici nel fab- 
bricarli i 

NO. 
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novembre 

Ter la sementa del Granò* 

G irci al primi di Novembre o negli ultimi 
giorni dello feorfo Mefe fi Tuoi farla fé- 
menta dei grani tanto in piano, quanto in pog- 
gio, purché il terreno fia bene fpento per J« 
piogge anteriormente cadute . Quefta avverten- 
za è neceflaria ad una buona fementa , perche 
altrimenti facendo, il terreno non bene fpen- 
to ribollirà e farà perire il feme , genererà mol- 
ta quantità di animali che lo corrodono, e i 
femi dell’ erbe ancora non nati, nafeeranno in- 
fieme col grano , il quale' poi refterà da effe 
affogato . 

Si procuri dì aver fèmi buoni e non molto 
invecchiati . Per avergli di buona qualità è un 
ottima regola quella di feerre dalle terre nove- j 
te e fmaggefate fidamente il grano delle fipi'che 
più alte e più piene, chq fiuol riefeire il più 
attivo e fruttifero, e che meglio fi conferva. 

Riefce anche molto utile il mutar feme ogni 
due o tre anni almeno da un luogo all* altro , 
purché le condizioni di efio féme fieno miglio- 
rate, cioè da un terreno magro in un graffo % 
da un tardivo in un altro in cui più pre- 
tto 
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Ho fegua la vegetazione J e Umili. Non fole» 
i fermi fòreftieri trafportati * altrove fogiiona 
degenerare , ma. anche quegli , che iòn de- 
^ivenuti indigeni e naturali , diventano torV 
pidi e inférmi. 

Bifogna anche nel medefimo genere d! 
grane** fapere adattare i femi al clima ed al 
fuold , altrimenti fi fanno raccolte fcarfe. 
Ciò dipende molto dalia pratica de’ luoghi e 
dalla lunga oflèrvazione , per efempio il Ra^ 

• vanefe gr-oflo lenza refta , il Mazzocchio , 
e Civitella , tutti colla refta , voglion eflèr 
feminati prefto , amano il clima non molto 
freddo, la terra grolla e forte, il gran duro, 
bianco e rollo con la refta v . che è buono per 
k pafte, parimente vuol efier feminato prefto , 

' ^d in clima e terra come fbpra 5 nu alcuni 
grani gentili , come il Tofetto bianco lènza 
refta, e la cafcola bianca colla refta fi fe- 
mi na prefto , in clima caldo , ed in terra 
mediocremepte lottile. > 

9 • \ 

Per moltiplicare il grano per mezzo di unte 
, semente medicata. • 

v metta in un tino, o altro . vafo una* 
bigoncia di fterco di cavallo , e una 
4; bue , ed un’ altra mezza tra colombina e 

Ceco- 
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. pecorini) , tori più quattro o cinque óncé d* 
ialnitro ridotto .in polvere,, di dodici o quindici 
capi d* aglio pelli 3 poi lì metta tant* acqui 
comune quanta balli a coprire tre ftaja -di 
grano, con farne fopravanzaré uni buon terzo 
di braccio. Si mefcoli, molto bene ogni, co fa 
infieme dentro a quell* acqua con ùn baftone , 
e lì lafci Ilare così in fufioné per. 14 , ore 3 
poi lì coli l’acqua ia un altro vafo pulito, è 
vi fi metta tre ftaia di grarìo , con rimaneg- 
giarlo molto bene col foiito bilione acciò 
• Venga ad efier bagnato tutto, e fi lafci Ilare 
così in fufionè duè giorni. Dopo detto, tempo 
fi netti via quell’ acqui che non è più buona, 
èd il grano che fi farà ingro.lfato e ingranato 
di detta acqua , fi metta ad afciugaré ibpra 
un mattonato afciutto , ovvero fullé lloié , e 
afciutto che farà fi principi a fomentare dué 
0 tre giorni avanti il plenilunio , e fi finifea 
prima, che dia fa volta la luna 3.. avvertendo, 
che le in un campo fi fementaflfe ordinaria- 
mente tfe fiala di grano di quello grano cos* 
medicato ci fe np deve fomentare fedamente 
uno ftaio , perchè verrebbe, troppo - folto 
Quando verrà la raccolta le "ne raccoglierà 
di 3 d. in 33. fiala per uno, chef ne fia' fiato, 
fèrri inato , perchè non teme , nè il grand* 
umidore nè il gran feccore, non' altro che' fa 
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tempefta . Lo fterco che reftò nel primo tino ' 
fi inetta ad afciugarè o feccare, che viene 3 
eflere affai meglio di prima per ingraffare le 
viti ed altro.. „ 

Riporto quella ricetta non fulla prova mia 
o di altri, di cui poffa fidarmi 5 ma fidamente 
per averla trovata trai fogli d’ un antico fcritT 
toioj e la riporto tal quale , acciocché i curiofi 
ne facciano l’efperienza . Quello che è certo 
per. l’autorità, e pei fatti fi è, che la medi? 
e atura del grano da feminarfi , o lavatura con 
ranno o altra, Io preferva da molta infermità,* 
ed il nitro altresì è un ottimo ingrediente per 
vantaggiare la fecondità di qualunque Teme ^ 
come lo potrebtf e Aere ancora il fiale comu- 
ne. 

FORNELLO ECONOMICO 

• . 

J?er lo flìllo dell ’ Acquavite 

Q Ualcheduno fi maraviglierà , come it* 
una raccolta di cofe frettanti all’ Agri? 
coltura polla aver luogo un Fornello econo- 
mico: ma qualora riflettali , che quello può 
vantaggiofamente applicarli alla diftillazione dq* 
yini o delle vinacce per trarne Acquavite , non 
piegherà cfie "tra gli frumenti, della Villa non 

pos* 
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jjoflfa ottenere convèlle voi pofto. &oi viviamo I* 1 
iiii paefé , dovè lè raccolte dèi vino forif? 
per lo più abbòndantiffime , è faranno! anch4 
per crefcere , mediariti lè nuove coltivazioni 
thè fi vanno tutto giorno facendo 5 di più il vi- 
iio è un genere di derrata , il quale , £a 
Vizio d’arte ò natura, non invecchia tròppo' 
bèlle- noftré cantine: quale dunque incòrag- 
gimento non apporterebb’egli alla coltivazio- 
ne delle viti in Tofcaria , chiuhqué introducef- 
fe^un più facile mezzo di rènder cómmèrcia-r 
bile il loro prodotto fott’ altro afpétto chè quel 
di vino ? 

XJn Fornello econòmico può molto contri- 
buirvi 5 nè fon pochi quelli che fono , immà-> 
gì itati dalle ftranierè Nazioni. I Francèfi 
fpècialmènte annovi Impiegate de . loro curè 
tofia principal mira di farne ufo per fa di- 
filiazione dè’ vini per cavarne acquavite $ nè* 
tìioftò tempo è pafla'to che la Sociètà Libera di 
Émulazioné di Parigi propofè un quelito ré- 
fati yò a tale oggetto', di cui riportò la coronai 
il Slg. di Baiimè , chè pubblicò' la fua m‘et r 
moria nel 1778 pretfo Dìdot il giovine in 8. 

Sènza pérò ricorrere allé invénziòni déifo- 
reftieri , abbiamo il piacére di fuggérirne uno' 
modernismo , méfTo già in opera con felici 
fiùfeimento allorché éfiftéya il R. Spédalè 
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degl’ Incurabili, dove ferviva alla preparazione 
dei decotti . Quello Fornello è flato inventa- 
to e Fatto efeguire dal degno Ecclefiaflico Sig. 

Ab. Francefco Graffi, il quale riuriifce a 
molte virtù proprie dello flato (ilo un ta- 
lento meccanico non volgare : com elfo fi ri- • 
iparmiano circa due terzi di legna . Un premio 
per chi procura i vantaggi della fociétà è 
la lode dei contemporanei > fappiano adunque 
coloro che vorranlene fervire fui difegno che 
io ne dòj a chi debbano queflo tributo. 

Spiegazione (iella Figura IX. 

V ' v / * 

Num. I. Fornello chiufo fènzl il tamburlano; 

a. Imboccatura del corpo del tamburlano . 

b. Imboccatura del fornacetto , ove fì buttand 
i pezzi, che ftanno perpendicolari ; 

Là détta imboccatura è Copèrta da un té- 
tto di lamiera di ramè, può èfler anche di 
pietra mòrta. I pezzi ripofa no fopra una gra- 
ticola di ferro. 

C. Tubo per cui -fi conduce il furilo dovunque 
torni opportuno. 

d. Sportello di lamiera di ferro, che chiude 
Il cinerario o bocca pér cui fi cavati lé’ 
ceneri . 

è.' Tagliatura orizzontale per metà del tubo ^ 

dote 
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dove s’introduce una paletta di lamiera 
affine di regolar l’aria infoine collo Spor- 
tello d., il qual regolamento ferve non 
tanto al rifparmio delle legna, quanto a 


render più .eguale e migliore il prodotto 
dello dillo con calore ordinato. 

Num. II, Paletta di lamiera rotonda, e del 
diametro ftefio del tubo del fumo, dove fi 
deve introdurre pel fine già detto. 

Num. III. Spaccato di tutto il Fornello per 
la diagonale, col tamburlano in fito, e fu© 
attinenze fecondo l’ufo ordinario. 

a. Fornacetto , che de veder di figura pi- 
ramidale . 

b. Graticola di ferro , che ferve di bafe alla 
detta piramide: 

C- Cinerario , o ricetto, de’ refidui delle legna 
confuete. • 

d, Tamburlano colle /lue parti, che non anno 
bifogno di fpiegazione. . • 

Avvertali che per la {labilità e buona rm- 
feita del Fornello, almeno nella parte inter- 
na ove agifee il fuoco, per un quarto di 
braccio Fiorentino incarica, i materiali fìano 
di terra marmata di Figline di Prato, eà 
invece di calcina per unir detti materiali s* 
adopri della medeiìma fpecie di terra , dr che 
quegli fon componi. 
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Si ottengono ì medefimì materiali di tutta 
perfezione da Lodovico Felici di detto luogo , 
ottimo manifattore ed impegnatifUmo di fare^ 
quelli Fornelli del più perfetto lavoro, come 
coll’ efperienza è flato conofciuto dachi à af- 
fittito alla fabbricazione di diverfì dei v fud- 
de: ti Fornelli , che finora fono flati coftruiti. 

Il piano fuperiore fi fa di pietra morta, e 
fi può fare ancora di materiali di detta terra. 

Reftando ifolato, come perlopiù fuol etfe~ 
re , almeno da qualche parte , il dado che 
contiene tutto il Fornello, fi circondi cogli 
ftefli tambelloni, e fi afììcuri con fpranghe 
di ferro, acciò per la forza dei fuoco noti 
crepi o fguanci . 

Bifogna che alla grandezza dei tamburlani , 
a caldaie corrifponda quella delle interne par- 
ti , ove ftà l’ azione del fuoco 5 fopra di che 
^i rimettiamo alla pratica^ 

1 

DICEMBR E. 

Ter la manifattura dell'Olio 

Q Uanto al tempo di raccoglier le Ulive, 
non fi può gtuftamente fidare , perche 
cominciano a cadere in Novembre e fe non 
fieno eolte o fcoffe , continuano, fecondo i 

F luo<* 
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luoghi e le Cagioni, fino a tutto 11 mele 'di 
Aprile? nonoftante, quello fuol efler perlo- 
più il mele , in cui fi principia quella raccolta . 

Le ulive cadute , in qualunque tempo elle 
cadano, danno tempre più o meno qualche 
quantità d’ olio , e però bifogna raccoglierle 
più pretto che fia polfibile fpecialmènte quel- 
le che fon cadute fulla terra lavorata di fre- 
fco, la quale attrae da loro folio più fotti* 
le , e facilmente le guattà e le infradicia : 
Raccolte che faranno le Ulive, è necetta- 
rio dillenderle in ftànze aì'iofe edafciutte, e 
meglio lopra piani di tavole, che di mattoni * 
perchè meglio profciughino . Si diftehdano è 
fi allarghino in manièra, che non rettine Una! 
alte più d’ un palmo incirca * e fi procuri di 
muoverle e rivoltarle almeno ogni due gior ni 
una volta . 

Alcuni fon nell’ errore che bi fogni teneri é 
ferrate ìiifieme perchè rifcaldino, e credono 
che cosi riefea cavarne una maggior quantità 
d’olio? ma queftò è un inganno che nafeé 
dal non confiderai^ che delle ulive rifeaidatè 
ne và di più a bigoncia, còme mèglio diremo 
L’olio poi d’ ulive cosi riteàldate divérità d* 
Un color verde pieno ed ofeuro , é dj 
più prende un faporè di rancido e ìngrà^ 

1 03 laddove nella maniera difopra accennata 

...... i* 
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Pollo è di bel colore, dì fa po re delicato e d- 
dorofo, e fi Conferva meglio è più lunga- 
mente. . ; . . . 

L’arte di fa r l’oliò confifte, anche molto 
nella , pulizia de’vafi .è degli /fruménti tutti 
che Fervono a quelF ufo 5 nel. che fogliorì 
èfler negligèntifiìmi i . Fràttoiani . Se fi deb- 
bano o nò frangere i noccioli , cél diranhd 
alcune Regole, che fuggèrirèmo qui ap- 
{ìreflo : , ^ : , ■ 

Vuol effer confervato 1* olio in fianze 
calde efpofte al mezzogiorno , avvertendo nel- 
le giorpatè fredde, ed anco in tempo di not- 
te , , di tener chiufe le fineftre e le porte,' 
perchè il fréddo, le fià capace di fare ac- 
cagliar f Olio, pregiudica infinitamente, per 
la ràgionè che in tempo di détta accagliatu- 
ra non può. purgarfi e deporre al fondo lè 
matèrie grolfe. , , \ 

Verld al fine del mefe di Giugno fi de-r 
ve travafar folio da uh vafo all* altro, ed 

allora ieguè che fi divide in più elafi! di di- 

verfa bontà: cioè olio .fopraifinè'/ che è il 
più chiaro e lucente che fta alla bocca del 
vaio y oliò, di fondi fini^ che è quellb di 
Colore più cnpox, e quello fi travafà un 
altra volta verfo iV principio d' Agoftò 9 f e ^ 
parandone un olio terzo che fi chiama 
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fondi groffi, il quale pure fi leva dalla fba 
faccia o depoGzione verfo la metà di Settem- 
bre. QueiT ultima fondata è buona per ufo 
dì fanoni , e per unger le lane ordinarie & 
p. ù grolle . 

AVVERTIMENTO IMPORTANTE. 

Sulla maniera di far /’ Olio , 

S I crede comunemente che non fì polla ca- 
var l’olio dalle olive, fe quelle non fig- 
lio prima ben purgate dall’ umido, e dall’ 
acqua cb? elle contengono in abbondanza , 
quando ipedalmente ja ftagione va molto 
piovofa : e veramente riefce alquanto difficile 
il cavarlo quando non fon purgate. Ma fi 
pecca da ccftoro nella maniera d’ afciugarle > 
imperocché per ottener ciò lì rammota una 
quantità d’ olive , che fi tengono così in 
mafia per molti giorni finché non fon ben 
rifcaldate. In tal maniera fi purgano certa- 
mente le dive, ma folio , ehefe ne trae pren- 
de un peliamo odore, ed un fapore acuto, 
come abbiam detto difopra , e peggiora fem- 
pre invecchiando» Si poffono fenza quella ope- 
razione afciugare le olive con tenerle per ot-. 
to o dieci giorni diftefe, o fopra de tavolati, 
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e fopri delle llòjè o canìcci : é quando tal- 
volta o per mancanza di comodo, o per al- 
tro non pofla Ciò farli* perchè riori. fia trop- 
po rigida è fredda la ftagionè, folio fi cava 
egualmente bene lenza rifcaldaré. Bafla pro- 
curare in primo luogo , thè la ilanza del 
frantoio fia ben difefa , e che né fia ben 
caldo ,. o almen temperato f ambiente ; 
Pollo ciò fi macinano le olive lungamente è 
perfettamente , . à legno che noti vi fi vegga 
una buccia. Cofi macinate s' ingabbiano met- 
tendone non piu che tre o quattro palate per 
gabbia : le gabbie fi chiudono , è fi ferrano 
fòrte coi canapetti , fi pongono così fiotto lò 
fìrettojo fino al num. di 1 6. o t8. a pro- 
porzione della quantità dèlie olive , é Con una 
iìretta fola fi cava tutto l'olio, è quello ver- 
gine e perfetto. 'Il giorno dopo lì . torna à 
lare la fanfa, e quella pure fi macina luti- . 
gamente, é poi fi mette nelle gabbie in pic- 
cola quantità come fi è detto delle olive i 
vertendo fopra ogni gabbia un fiafco d’acqua 
bollente* e dalla fanfa pure con una Iìretta 
fola fi cava tutto folio, che vi era rimallo ; 
Quello ancora riefce affai buono, ma nonvà 
tene il mefcoiarlo col primo, perchè final- 
mente fi trae per mezzo dell’ acqua bollente , 
e per confeguenza non può dirfi vergine , 
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Non farà facile peraltro Y indurre a far 
P olio nella diverfa maniera quei Contadini , 
che fon avezzi di rifcaldare le olive, sì per- 
chè trattandoli di faccende agrarie confì- 
derano come tanti fpropofiti tutte le novi- 
tà , sì ancora perchè credono che fenza rif- 
caldare le olive non fi polla cavar tutto 1* 
olio . E quella veramente è la loro malfima 
difficoltà. Or bifogna, rendergli capaci, che 
quello loro timore è affatto vano e infullì- 
ftente , mentre fono già fiate replicate le pro- 
ve dentro e fuori della Tofcana , e fi è 
trovato che fi cava lèmpre rifteffa quantità 
d’ olio tanto dalle olive rifcaldate , che dalle 
non rifcaldate. Bilogna però avvertire che 
da una bigoncia d’ ulive rifcaldate intanto par 
che fi eftragga maggior quantità d’ olio, per- 
chè ve n’entra un numero più grande che 
delle più frelche. 

Un’altra difficoltà ancora richiama i nofiri 
Contadini dall’adottare quello fiftema . Avezzi 
elfi a rimettere fotto lo ftrettoio fino a dodici e 
quattordici volte le olive 3 affine di trarne 
tutto l’ olio , credono un mero imponibile il 
cavarlo in una firetta fola : e non riflettono 
che nel loro fiftema , necefl'arra mente fe voglio- 
no cavar tutto l’olio debbon tornar tante 
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v£>ke? : a. ftrigner le olive j primo perchè non* 
te macinano che poco alla volta 5 fecondo per- 
chè ne ripongono tante entro alle gabbie , 
che la forza dello ftrettojo giunge certamen-. 
te a trar l’olio dall’ olive, che fono alla cir- 
conferenza , ma non da quelle , che fi tro- 
vano ferrate nell’ interno delle gabbie : dove . 
neL fiftema propofto , macinate le. olive per- 
fettamente , e meflene poche per gabbia , è 
facile a concepire come, fe ne polla trar l’olio ) 
in una ft retta fola. 

I vantaggi, che derivano da quello fifiema 
fon, tali, che non debbono i Polfelìbri efitare 
un momento da farlo fubito adottare in tutte le 
loro tenutedove, fi ufi diverfamente .. Imperoc- 
ché oltre il fare ( oggetto importa.ntifli.mo ) 
un . olio vergine e perfetto , avvi un rifpar- 
mio confiderabile di gabbie e di canapetti , 
de’ quali fi deve confumar aliai meno, quan- 
do tante volte meno rifentono il tormento 
dello ftrettojo 5 e per la ftefla ragione men 
fottopofto a guadarli è lo ftrettojo medefi- 
mo. Son. quelli due oggetti valutabili aliai 
per f economia de’ Poffeflbri : nè minori fono 
i vantaggi del Contadino , il quale rifparmia 
ficuramente due terzi di fatica , e la metà 
almeno di tempo . 
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Ver far V olio perfetto come si è principiato à 
fare da pochi, anni in qua alla F attoria del Sigi 
Conte del Benino in Villa Magna. 

P Er fare un olio della miglior perfezione 
conviene in primo luogo làper cono fce- 
re, e prendere il tempo opportuno per bru- 
care le ulive. Quello generalmente parlando 
è tutto il mefe di Dicembre. Innanzi a que- 
llo mefe le ulive non fono mature, e lì fa 
un olio acerbo, e febben graziofodi qualità, 
fe ne cava però aliai poco. Dopo il Dicem- 
bre fi fa un olio troppo maturo , che Tuoi 
riufcire graffo, e poco liquido, e non ugua- 
glia in qualità quello fatto nel detto mefe che rie- 
fce affai più liquido , più chiaro , e con un gra- 
tjffimo odore d oliva, JLe olive in Dicem- 1 
bre fogliono effe re trai verde biancaftro e 
al rollo nereggiante, ma per la maggior par- 
te fon verdi, e quindi forfè Coiumella dà 
all’ olio fitto in tal mefe il nome di verde. 
Alcuni configliano la brucatura delie ulive 
nel mefe di Novembre, ciocché io non Cu- 
prei approvare fe non nei luoghi più caldi 
€d efpolli ad un perfetto mezzogiorno, do- 
.ve ordinariamente le dive maturano affai piu 
per tempo. Nemmeno è da approvarli il Ih 
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rema,, che fi tien^ in varj luoghi di afpetta* 4 
re che l’ olive fieno ^ramature , e che cadano 
da per sè perchè 1* olio oltre al riufcir trop- 
po graffo, come è già detto, può contrarrà 
ancora un qualche cattivo odore a caglort del- 
la terra ,, che fi attacca alle olive cadute , e 
che difficilmente può fe parar fi tutta » e quel 
che è anche peggio, le piante per dover man- 
tenere due o tremefi piti le olive reftailo fpof- 
fate, ficchèfi anno fuffeguente vegetano, e noli 
danno quali alcun frutto, dove francate per 
tempo quando le fUgioni non vadan lìniftré 
fogliono replicare almeno un mediocre pro- 
dotto. Per più ragioni dunque la brucatura 
dell’ ulive debbe incominciarli ne’ primi di' 
Dicembre, e conviene follecitarla affinchè ter* 
minata reftial più lungo in tutto ilGennajo» 
thir fe , o per la vallità degli oliveti , o per 
1* abbondanza delle olive, ope’ tempi eontrarj 
ciò non polla efèguirli , fi avverta almeno di 
imporre ^paratamente fi olio che farà fatto 
doppo . 

Alla brucatura luccede ia . manifattura , la 
qualé non è uniforme in tutti i luoghi della 
* holfra Tofcana . In molti di quelli luoghi non fi v 
palla a cavar l’ olio dalfiolive fe non fieno pri- 
ma Hfcaldate. Perciò fi portano al Frantoio > 
dovè fono de* canti o vogliam dire canali , 
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entro acquali fi vuotano in gran quantità , e- 
vi fi tengono ammontare all* altezza di due e 
tre braccia per 20. e 30. giorni, finché non 
fono, calde fumanti: allora fi penfa a lavorar- 
le per trarne 1* olio con mettere, e rimettere 
le flefle'olive fiotto la macina, e fiotto loftret-. 
to'o quattro o fiei volte, e il medefimo fi fa. 
poi alla fianfia dopo d’averla tenuta a rifical- 
dare per io. o 12. giorni. Non fi può fare-, 
di peggio per avere un’olio di peflìmaqualjtà , 
imperocché a ragione della fermentazione pro- 
mofla nell' olive con tenerle per tanto.- tempo, 
ammontate, l’olio contrae un peflftmo odore, 
ed un fiapore acuto, e di rificaldato, maliche 
fi fanno ancor più fenfibili per fi umidità, di 
cui mediante la fermentazione fi fpogliano le 
olive , e per cui contraggono ordinariamente- 
una fetentiifima. muffa . Per poco che fi uomo 
rifletta a quello fide ma fcorgerà fubito, quan- 
to e’ debba effere dannofo ad' una derrata di 
tanto prezzo. Eppure con tale ftrapazzo vien 
trattato un terzo almeno, fe non la metà dell* 
olio Tofcano, perchè tutti i coltivatori , che 
tengono quello dannevol coftume credono per 
colà indubitata, che non folo fi cavi l’olio 
più facilmente, ma fòftengono dipiù che fe 
ne cavi una maggior quantità 3 come (e la 
fermentazione facefle crefcer l’olio dentro alle. 
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olive v . La fallirà rii quelle idee rifulterà da 
quanto fiam per dire inappreflfoj e diremo, 
d.ipìù che rolio fatto con quello metodo , ol- 
tre ai riufcire cattivo , è ancora più collofo 
al Padrone , e ai Contadino 3 ma palliamo a 
dettar le regole da tenerli per aver folio 
perfetto . x 

Principalmente ben farebbe } ove lare fi 
poffa, lavorar le olive , e trarne l’olio fubito 
brucate, Quello precetto è antichiffimo, mentre 
io abbiamo da Columella : e la ragione di elio 
fi è che f olio riefce più delicato , e confèrva 
più 1’ odor dell’ oliva . . - . 

E’ di fonima neceflità, che il Frantoio fìa 
caldo': perciò conviene che lìa efpoflo ad un 
perfetto mezzogiorno , e che prenda tutta la 
fua luce da quella parte , altrimenti polTono, 
^ghiacciarli le olive nel tempo che fi lavorano , 
q allora non fi trae più l’olio le non a for- 
za d’ acqua bollita , ciocché nuoce alla fua 
qualità . Perqueflo bifogna ancora avvertire 
di non prendere a far l’olio ne’ maggiori rigori 
del freddo , ne’ quali le olive tal volta s* 
agghiacciano, anche infrante e caldiflime. Nè 
fé il Frantoio non fia caldo naturalmente fi 
dee rifcaldare a forza di fuoco , come preffo. 
di noi.fi cofium quafi comunemente, accen- 
dendo il cammino , di cui fono forniti tutti i 
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frantoi. Imperocché il fumo , che o poco ó 
affai ordinariamente fanno i cammini , fa 
heceffariamente appuzzare e le olive , e l’olio , 
come appuzza l' ambiente , e le materie tutte 
che vi lì trovano. ' 

Abbia il Frantoio un Fornello con caldaia 
murata } che tenga tre o quattro barili , ami- 
che nel tempo che lì lavora la fanfà fi abbia 
pronta fempre l’acqua bollente, che è necef- 
faria in molta quantità per poterne cavar I’ 
olio. Ben farebbe che quello fornello folle in 
lungo proflìmo sì , ma appartato per Sfug- 
gine il rifchio del fumo : che fe ciò non pof- 
fa fòrti, procurili alméno che ria ben coftruito.,; 
ed abbia de’ buoni sfoghi , onde produca il 
minor fumo poflìbile , con che per. altro fi 
accenda quando fifa la fanfa, non mai quan- 
do fi lavoran le olive, giacché allora non v’ 
à bi fogno d’ acqua calda . 

Gli attrezzi ed uténfiii nèceflarj a lavorar 
le olive , e raccoglier !’ olio , i vali da ripor- 
velo ec . fieno tutti doppi , non tanto perchè 
quei che fervono alle olive non debbonfervi- 
re alla fan fa , quanto ancora perchè fe fene 
perda , o fi renda infervibile , non s’ abbia a 
penfare a provvederfene nel tempo del lava- 
ro j e fopratutto fi mantengano fempre nétti 
e puliti. 

■Gl* 
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Gli utenfill neceflkrj pel metodo , che fi 
propone , oltre agli altri folla ufarfi nel comun 
nortro firtema, fono: primo 4 . bigoncioli del- 
la tenuta di una miqa incirca, per portar la 
materia macinata allo ftrettoia , dove s’ empion 
le gabbie: fecondo i canapetti non di canapa, 
ma di pelo, che fono più pieghevoli, e più 
atti al lavoro , e di minore fpefa: terzo le 
gabbie, che debbono effere delle doppie come 
quelle che fonopiù forti , e pili atte a conte- 
ner la materia nel tempo della ftrettura , quat-. 
to in fine le gabb'e per la fanfa più piccole 
•di quelle che fervono alle olive > dette per 
quello gahbiuzzi , il numero dei quali dee 
effere fuperiore dei doppio alle gabbie per le olive , 

In fine la macina à da effere accomodata, 
e temperata in maniera da diacciare i nocioli . 

La maniera poi di macinare, e lavorare 1 ? 
plìve è la feguente. Se ne prendano duema- 
cinate, che fqno 24. bigonce, ovogliamdire 
fiala 5 6 . e fi fottopongano alla macina, eafei 
o otto bigonce per volta, e fi macinino lun- 
gamente, finché fieno tutte disfatte, é ridot- 
te come una parta. Allora fi accomodi la 
prima gabbia filila lucerna, evi fi vuoti den-, * 
ìro uno dei dividati bigoncioli pieno di quel- 
la parta , e col canapetto fe ne fèrri la bocca , 

0 nella fìeffa maniera fi diftribuifca tutto. U 
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l'erto della materia in tante gabié porte 1 una 
fopra T altra , e poi fi ftringa quanto fi può ; 

In unà ftretta Tuia efcetuuo folio, ficchè ini 
tre ò quattro ftrètte fi cava folio da due 
macinate d’olive. Se fi cominci il lavoro li 
mattina per tempo fi può nel medefimo gior- 
no fare ancora la fanfa, perchè in io. oii: 
óre al più fi compifce tutta l’opera; 

La fanfii fi lavora anch’effa a poca per 
volta, e lungamente, gettandovi fopra dell’ 
acqua bollènte nel tempo che fi lavora. Quan- 
do è finita di macinare fi torna a gettarvi 
fopra deli’ acqua bollente in tanta quantità j 
che tutta la parta vi navighi, e rivoltata più' 
volte divenga mezzo liquida. Allora coi foii- 
ti bigonciolì fe n* empiono 18. o 20. gabbluz-. 
zi nella maniera medefimache fi è détto dèlie 
olive, avvertendo però di non ne mettere in 
ogni gabbìuzzo che la metà del bigonciolo; ò 
pocopiù, e fopra ciafcheJuno fi verfi un fia- 
fco d’acqua bollènte . Si rtringa quanto fi può', - 
èd in una rtrétta fola efce, tutto l’olio che vi 
èra rimafto, e la fanfa rérta afciuttlffima co- 
me una crufca. Così in tre o quatto fìrette 
e' non più fi cava l’olio dalla fanfa dì due 
macinate d’ olive. L’olio che fi cava daìla? 
fanfa ri elee affai buono, ma non va méfeoia-; 
tò con quél delle olive,' perchè’ finalménte fi 
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f £avà à forzà d’acqua bollente, e però boti 
può ritìfcire della perfezione del primo, che 
è delicato, e vero olio vergine. 

Notino adunque i noftri coltivatori quan- 
to è facilitata là manifattura dell’olio coti 
quello metodo. In primo luogo fi può fare, 
ed aver l’ olio nel giorno medefimo , o al più 
tardi nel giorno dopo che fon brucate le oli- 
ve . In fecondo luogo una fola macinatura j 
ed una ftretta fola ferve a cavar folio dalle 
olive, ed egualmente ferve a cavarlo dalla 
fanfa 5 ficchi fe due macinate d’ olive fi di- 
lìri buifcano e fi mettano fotto là màcine iri 
tre porzioni , tra le olive , e la fanfa fei Iole 
volte fi macinano , e fei voltò fi ftringono 3 
fe poi fi diftribuifeano in quattro porzioni , 
otto volrè. All* oppofio dovè fi' tiene il 
coftume di rifcaldàr le olive , è non filaccia - 
re i noccioli, bifògna àfpettare a tar l’olio 
25. 20. e 30. giorni, affinchè le olive ri- 
fcàldino, e lì purghino dalla foverchià umi- 
dii: e poi per cavàrne folio, trall’ olive, 
e la fanfa bifogna tornàre a macinare e à 
ftrignere 12. 14. e talvolta 16 . e 18. volte, 
iìcchè ci vuole indubitatamente un’ intiera gior- 
nata per le olive, èd un’altra per la fanfa. 

Quindi è chiaro che adoperando il metò* 
do.) che fi propone^ il contadino rilparmU 
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due terzi di fatica , e la metà almeno del 
tempo, e ri Padrone trova un rifparmio con- 
lìderabile di tutti gli attrezzi, ed ntenfìli , e 
fpecialmenie di gabbie , e di canapetti , de’ 
quali dee confumarfi affai meno, quando tan- 
te volte meno rifentonoil tormento delloftret- 
toio . E’ dunque vero ciocché afcb'amo afferito 
poco ibpra, che l’olio fatto con qu erto meto- 
do èmen coftofo al Padrone, e al Contadino. 

Molti fi figurano cheloftiacciare i noccioli 
delle olive pregiudichi alla qualità dell’ olio. 
Ma quefto è hcuramente un errore, perchè 
a volere che quella operazione arrecaffe il pre- 
giudizio che fi fuppone, bifognerebbe che nel- 
macinare le olive fi riduceffero in polvere i' 
gufici de’ noccioli, e in parta le mandole, on- 
de poterne trarre quelle poche rtille d’olio, 
che contengono 3 ma quefto non fuccede ficu« 
ramente, nè può fuccedere, perchè non è 
polfibiie chela macina riduca in parta le man- 
dorle , e molto meno i guifci in polvere , che 
fi trovano immerfi in mezzo ad una quantità 
di materia cinque o fei volte maggiore. In 
fatti chiunque voglia chiarirli di ciò vifiti 
la materia cavata di fiotto lo ftrettoio, e tro- 
verà molti noccioli interi, altri rotti Templi-' 
cernente, altri ridotti in minuti pezzetti, eie 
mandde altre intatte, altre divide , ed altre- 
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acciacca te p non più . E poi come può effer 
mai ch$ arrechi danno alla qualità dall’ olio, 
fo diacciare i noccioli , quando, come ognun ' 
può fa pere, in tutti i luoghi della Tofcan$ 
dove fi fa l’olio migliore rinomato, e ricer- v 
caco dentro e fuori del paefe , e fino nelfa \ 
Provenza, dove fi fanno olj a fai piu perfetti 
• de!Tofcani, appunto fi {fiacciano. i noccioli ? 

In fine è a fàperfi, che avvi ancora cer- 
tezza per aderire , che non /fiaccando i noc- 
cioli retta nella fànfa qualche porzione d* olio* 
che non vi Tetterebbe {fiaccandoli . Vt è chi 
ne à già fatta la prova, e da 15. bigonce di 
fan/a lavorata all* ufo comune fenza. ttiacciar- 
ne i noccioli, e lafciata già in abbandono, la-* 
vorata col metodo qui propofto, fi cavò fei 
libbre e once fette d’ olio chiaro. Quella 
fòla rifletto dovrebbe muovere i Pottetto- 
ri tutti a far fubito adottare il divifato fitte- 
ma in tutte le loro tenute dove fi ufi di<* 
ver&ment^ 1 r 
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FRANTOIO A ACQUA 

PEI NOCCÌOL5 DELLE ULIVE 


Questo frantoio affuso Genovese Per estra r 
Olio dai noccioli delle ulive , può servire ancorà 
a perfezionare i nostri in qualche parte. Si esi- 
bisce qui solamente per l'uso di macinarei noc- 
cioli , ma serve ancorà per lè ulivi . 

Fig. ì. a. TJ ilota den tàtà orizzontale . Ruo- 

b. JlV. ta dentata verticale fermati 
fcprà Fàfle, a cui ftà unità la ruota a ac- 
qua che fi fuppohe diètro la muraglia. 

c. Canale d’ acqua che fi fa colar nella pii à 
finché Ve n’è bifógftò.. 

d. Macini di diametro palmi 6. è mefczofìnd 
, in 7.5 dì groflezZa nelle parti eftèrné on* 

ce e nel mezzo palmi Uno ed once i. 

e. MefcJa così detta ^ che folleva le ulivè. 
Quella fi dovrebbe introdurre ancora ne* 
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C Pila ^ Il Cui diametro èffer devedi palmi ìf; 
Quella è rinchiufa in un piano circolare , 
che fìmfee à bocca dì pózzo. Il fuo fendei 
dév’efier di pietra. 

g. Ghiufura al feridó della prima pila ^ jper 
cui palla hellà feconda 11 nocciolo quando 

è ma- 
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ì macinato ihbeme colf acqua . Fatto ciò; 1’ 
uomo chiùda quélf apertura , é métta fot" 
to là màcina altri noccioli: Là fecónda pi- 
la è 'chiamata Fóllàtor'e. v ,, / 
tigì ÌI. à. Ruota Orizzontale^ del Follatóre < 
che è moffa dall’ alt ra dèi Frantoio : 
b. Altra Méfcià , come fopra . , 

*c. Follatore, ove fi riméfcolano i noccioli; 
e nel tèmpo fteffo ìì lavabo iti modo; ché 
tutte le pèllitelle che ftàvario attàccàté ai 
médèfimi éd i noccioli àncora rèftano ai 
fondo fenzàvèftigió alcuno di fòftanzàòleo- 
ìa , è moli ra no ih loro véro éffère di le- 
gnò {minuzzato : La pila ftiddètta è bu- 
cata vicino ali* orlo, acciò l’acqua infiemé 
bolle dette pèllicfellè pattino nelle ciftèrnèt- 
tè inferiori ddd. Bifogna , fupporrè uh al- 
tra portella al fondo dèi Follatore per cà~ 
Varnè i nocciòli lavati, e farli correre per 
, via d’un canale dovè piò piace., 
ddd. Cifternèttè aTcaliriatà, dovè palla l’acquà 
da uria nell’ altra ; infìeme colle pelliccile ; 
Che {tarino à galla. L’uomo le raccògli^ 
diligèntemente sì in quèftè che nella pila 
maggiòrè, è poi meffelé prima a bollile iri 
uria caldala|fè {erra nelle gaKbièj è lè ftriri" 
, ge, còme fa delle ulive.' 

3?ìg, III. Mefcia chè. deve andare unita ali* 

G z affé 
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afie del Frantolo e del Follatore > portai 
fòco un raftrello dì ferro , il quale ferve* 
ad accodare e fcoftare. le ulive con fom- , 
ma regolarità , e rifparpùa un uomo per. 
queft’ uffizio. 

Fig. IV. Affé, nella cui baie, è un. pezzo di 
legno triangolare , che va follevando le. 
ulive, ed i noccioli, che s’ ammucchiano 4 in- 
torno. all’ afie medefimo nei tempo della 
macinatura . Quefto legno è chiamato Pa- 
ia , e Cuoi edere della lunghezza di un., 
palmo. Si colloca oppoftaipente alla Me- 
ncia, in maniera che rada il fondo della 
Pila . L’ ufizio della Mefcia è di mandare 
le ulive verfo il centro dei recipiente, ri- 
voltandole.^ quello poi della. Pala, è di man- 
darle, dal centro alla circonferenza.. Anche, 
quefto fi dovrebbe imitare in quei luoghi 
dpye non. fi. u(à . 


r f . ' 


QUALI T A’ D’ ÒLIO DIVERSE . 


'Artìcolo di - Lettera del Signor Dottor Giovanni 
presta , Medico di Gallipoli , al nòstro Au- 
tore 


TMbarcate che finalménte Furono nel dì 
< X 1$. Febbraio lè due cadette dei miei 
Saggi d’Olio , quella cioè dei Saggi dèli’ 8 1. in 
8 z. , e quella dell’8 z% in 8 3. corrente, pél* miei 
Incomodi di falute ho dovuto differire a fcri- 
vèrvi fino a quello giorno. Vi acchiudo an- 
che un foglio che vi darà fuccinta contezza 
di ciafcun Saggio \ è vi efprimerà qùai con- 
fronti io defidèro che nè facciate j per avvi- 
lirmene il parer vòftro. Solfate, fe ad àc~ 
celiarmi,, e ad : iilabilire, quale veramente 
irai détti Sàggi fia l’Olio di paragone, Olio 
intendo dire perfetto , èd a qual dégli altri 
fi flètti, il fecondo o il tèrzo è quattro luo- 
go 5 trai molti foggetti diftiriti , Cui fon ri- 
corfo , ricorro a Voi , sì perchè flètè un To- 
fcano, èd in Tofcàna 5 $1 mòltopiù perchè lie- 
te l’Autore della breve è fuccinta , ma altret- 
tanto fuccofa èd afìennata Legione degli Ulivi 
e del loro frutto, inferita nèl voftro Anno 
Ru/lico dèli’ 8 2. Ciò adunque mi fà certo 
abbaftànza.. e del vollro difeernimentò , e dèi— 
voflra faviezza anche, sù quello che rigear- 

\ ' fi ^ li. 


Digitized by Google 


! 


\ Qi - 

da la manifattura dell'Olio; tutto ciò a fboi 
po d’ iftruir altri della maniera onde pofla 
fabbricartene di quel grato che più lì voglia , 

Se poi la potàbile perfezione , o almanco una 
lodevole bontà poffa ottenerfi fenza veruna 
diminuzione della quantità, ficcome altri affer- 
mano , altri negano ( e da 20. Secoli in qua 
pende ìndecifa la lite ) io non lo fa , nè ofq 
dirlo, perora. Hpn è che io non abbia fco- 
perto qualche tergente o dubbia finora, o, 
trafcurata, od ignota 5 e che non fiami atà- 
curato. di non poche verità d’importanza sù { 
tal ricerca . Ma poiché trà le mie moltiplici 
indagini ve n’è taluna di cui, forfè per troppo 
Icrupolo., non sò dirmi sì appieno, contento, 
come delle altre, e tutte fi deono, dare fcam- 
hievolmente la mano 5, perciò ffiim* meglio di 
non ne palefar di (finca mente veruna affatto, 
finché non abbia foggettato HI nuovo all’ éfa-. 
me della fperienza quelle due o tre, che mi 
fon perancQ dubbiofe , Allora sì che avendole 
trovate tutte vere, ficcome io f pero più che 
di certo j allora sì , Dio concedendolo , mi 
porrò a feri vere dipropofita un Tratato for- 
fè col ' titolo, dell’ Ulivo , L ed efporrò tutto 
quanto, la offervazione e la fperienza mi han- 
no per ben fei anni infegnato , che più con- 
duca ai divièti feopi, cioè l’ uno della maf» 
_ fima. lo s la 


fi ma, poflìbìle quantità , 1* altro della malfima 
poflìbile perfezione dell’ Olio 5 , o che diftinti 
lì vogliano avere in mira, o li. vogliano in- 
fìeme combinanti. Infanto <;c, „ 


Nota ed informazione dei, Saggi di Olio rimessi 
all * Autore dal suddetto . 


„ Nella Offerta più grande delle due*, il 
Saggio, che/ va fegnato num. i. è di Olio 
nel più fupremo grado Gmfacino. Fu. trat- 
to a freddo a dì 20, di Agofto 1 78 1 ,L’ 
Uliva che lo - versò era della fpecie appella- 
ta qui Uliva ogiiarola, razza la più antica, 
e più comunale, che fi ritrovi in tutta que- 
lla region Salentina , e facilmente da crederli, 
la Salentina delli Latini . Egli è veramente 
del primo Olio , che fi fòlle generato den- 
tro 1 Uliva < Infatti non ve p era, ancora nè 
punto nè poco in Ulive limili da me fatte 
flrignere il dì 14. In quel dì dei 20. pefa- 
van le Ulive ogliarole circa 16, grani in 
tutto ciafcuna, cioè 6. di nocciolo, 10. di 
polpa. Quelle dello flelfo Albero , che giun- 
ler pofcìa al tempo, e nello flato di matta- 
rezza, ebbero dai 35* fino ai 4°* grani di 
pefo ciafcuna. “ 

L Sagg io legnata num. 2. gli è d’ Olio 
Omfacino .dei 15. di Settembre cavato afred- 
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( 3 o dalla fietta forra di Uliva, e dell* iffèiTò 
Albero, ed è per l’appunto quel che pili 
degli altri io credo che ibmigli aU’Omfàci- 
no dei Latini . Sà il Sig. Propoftó, chè elfi 
il traevano neir.O;tobrej ma poiché qui vi 
mignola, é vifionfce, e Vi sfiorifcè più pre- 
fio che negli altri Paefi cT Italia 1 ’ Ulivo j 
qui vi dee maturare ancora piu prètto , e pii 
pretto vi fi matura difàtti 5 onde il loro Om- - 
iàcino di Ottobre dovea pretto a poco fomi- 
gliare il noftro qui del mezzo Settembre. 

Il num. 3. è Omfacino pure della ttetta 
forta di Uliva, cavato a freddo* ma a dì 
15. Ottc bre : 

Il num. 15. egli è Omfacino puranco, ma 
il più deboi tra tutti, perchè tratto il 1$. 
Novembre da Ulive ogliarole aneli’ ette, ma 
feiegliendo ^prettamente quelle che rimane- 
,vano ancora acerbe traile molte , le quali fi 
eran ite già , quale più, quale meno, colo- 
rendo full’ Albero. E’ non fu cavato a fred- 
do , ma a caldo . 

A vitta di tai qual quattro Saggi faprà 
bene il Sig. Propofto , con la folita fiia fa- 
Viezza ricavar quelle confeguenze, che tutte 
curiofe, e non tutte inutili fi pottano rica- 
vare a propofito dell’Olio Omfacino. Io lò 
prego fòkanto ~ che ottervi , le gli par così 

fine, 
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6no j come gli Antichi dicean il loro;. A mé 
certo no. Ma mi fembra che àvevan ragio- 
ne di tenerlo di fommo pregio , perchè quel 
fapor brufchetto di Ulivi è graziole in ve- 
ro , Dovea per ò valere affai caro . 

Il Saggiò nunij 4. è di Olio di Ulive 
pgl’arole divenute già vaie. Colte., e Uretre 
2 freddo a di 15. Novembre. E fi; può dir 
tutto alla Provenzale 5 ma non può dirfi 1 * 
Òlio che dagli Antichi àppeliavafi Oleum 
ftridivum . Sa il Sìg. Propolio ché ^efli il 
traevano dalle Ulive vaie sì, corn è l’ufo 
dei Provenzali , ma che nello ftrignerlé vi 
ufavan poi delle diligenze maggiori j ed uhi 
maniera interamente divèrfa. 

li Saggio num. 5. egli è di Òlio di un 
altra, forti di Udva y quella cioè Che qui di* 
cefi Corriolara, o Corniola, per la Tua figu- 
ra molto i bislunga, ed aguzzi, in punta, e 
falcata. Sembra che fia il. Radius major dei 
Latini. Fu colta vaia s e premuta a freddo 
il fuddetto dì dei 15. di Novembre. 

„ Il Saggio nun\, 6 . è di Olio di Coccole 
diOleafiro già vaie, coite, efirette a dì 15. 
di Decembre. Noti fe gli pare molto fino 
come aiFrancefi. Noti fe egli è tanto ama- 
ro, quanto fembrava a Plinio. E per mag- 
giore accertamento ©(fervi il num. 23. ed il 

num. 
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lìUiPt 24. perchè ambi quei pure fon Saggi 
di Oliq di Coccole di Qleafìro, l’uno perèj 
nato fenzarpeno da un nocciolo di Ulivo 
Morcajo , l’altro da un nocciolo diRoHellino. 

Jì Saggio num/ 7.' è di Olio di Uliva qui 
detta Cellina, o Morella, o Calcia, pro- 
nunziando quel feria , come pronunziali il cha 
Francefe. Fu colta vaia, e premuta a fred- 
do a di ] q. Decembre. Sembra a un certa 
modo 1‘ Uliva che da Golumella fu detta 
Qlea Cambrica . Ed ecco nel num. 4., nel 
num, , nel num. 7. tre Saggi di Olio di 
Ulive vaie cavato a freddo, per confrontarli 
fé <;i fa della dilferenza , la quale indubita- 
tamente dipende dalla diverfità della fpecie. 
AH* ifteflo oggetto van paripnenre confrontati 
tra loro i Saggi num. 1$., num. 19., num. 
2o,, num. ai., e num. 25. perchè fgn di ' 
cinque altre forte dì Ulive diverfe l’ una dall’ 
altra, ma ftrette a caldo. Io non dico con 
diftinzione fopra ciafcpno, per non dilungar -- 
rpt di troppo, 

Il Saggio num. I, è di Olio di Ulive 
OglUrole fottopofte al Torchio quali eran 
venute dagli Alberi : spremutane cosi la mag- 
gior parte della morchia che [conreneanot 
tolte quindi dal Torchio, ed afperfe di falet 
nella dofe, e nella maniera preferitta da Co- 

* ' 1 ^ 
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Jumella s e finalmente macinate e premute a 
freddo , per oflervare fe daddovero il Cale af- 
fini più r Olio , come gli Antichi tutti cre- 
ideano. Si olfervi adunque digrazia. 

Il num, 9. è di Olio cavato a freddo daU 
la fola polpa di Ulive ogliarole, 

Il num. 10. al contrario è di noccioli q 
mandorle uniti infierite j macinati, e rimaci- 
nati più fiate, e premuti a freddo. 

Il Sig, Propofto. lo accenno bene nella fu* 
Lezion degli Ulivi e del loro, frutto, che 
gli Antichi nel lare almeri f Olio <fino , ave- 
an T arte di non frangere il nocciòlo . E quel 
S’ieuve di Marfiglia , come parla dell’ Olio di 
fola polpa di Uliva poco meno che come di 
una fua nuova invenzione! Ma egli in quel-. 

Ja fua nota Memoria fi delizia fpeflo di an-! 
dar piantando delle carote , 

Il Saggio num, 11. è di Olio che vieta 
da Ulive ogliarole altresì, ma cadute fpon~ 
eneamente già io tutto nere, colte Cubito 
eh’ erte caddero, monde da ogni lordura e 
lavate, poi ftrette a freddo. Ma detto nu- 
mero è del fido lor Olio verlato alle prime 
firette. Olio di Ulive a dir propriamente, 
non Olio di Sanza . 

Il num, iz. è della Sanza, o di feconda 
fretta, cavato anche a freddo, 
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Il riurti. 15. è poi dell’ Ultimo Òlio , o M 
«della Sahza rimpallata cori acqua bollente, 
rimacinata per la terza volta , e poi Arena ; 

Il num. 14. è Saggio di Olio di tJlivé 
fomigliànti, ma Confufo infierite quél della 
prima tetta, cori quello della fecónda. Of- 
iervi adunque che nel num. 14. fi ha fOliò 
fino cavato alla Gènovéfe: nei riunii. 11. il 
fopraffino) e ilei niim. 13.. l’Olio détto nèl- 
la Riviera di Ponente di Genova : Olio man- 
giabile, ma non fino. >, ; 

Il Saggio rium: 15: è di Olio di Ulivè 
verdi, fcelre tali' tucté da un fol àlbero e 
flrette’ a caldo, ficcome dopo il nùiri. 5. fi 
è detto già in quello foglio . Si torna però' 
à richiamarla qui adélfo, pérchè ferve al 
confrónto còn i due Saggi fèguefiti. - 

Il num. 16. vien da Id li ve dell’ iftéfs’ Al* 
béro che il precedente , ma Ulivè fedite le 
fole o porporine, 0 roffonèrate * premute a 
caldo. . • * , 

Il num. i 7. vien anche di Ulivè deli* iflefs’ 
Albero, ma feelte tu tre di quelle che fi tro- 
vavano già annerate è, tette anche. a caldo 1 .’ 
Gosr la differenza di fapofe che fi trova,' fi 
è certo che deriva ( in ciascuno dèi fuddet- 
ti tre Saggi ) dalla differenza, e dai vario 
grado di maturità delf Uliva'. Della quantità 



poi che ne versò l'UIrva verde, di quella 
ghe verfonne la Rofloneraftra, e di quella 
che ne versò ancor la nera, fé ne dirà in 
altra occafione . 

Il num. 25., ed il num. 16 . fon Olj di 
fola polpa, l’uno di Ulive Ceiline, l’altro 
di Ulive ogliarole , cavati a freddo a dì 12. 
di Decembre 1779., che ve li ho polli ac- 
ciocché polla fare confronto coi num. 9. , ed 
afficurarh, fe l’Olio di polpa ha anch’ effe 
pure , o non fia (oggetto ad irrancidirli . 

Il num. 27. è di Ulive le quali eran già 
divenute vaie, e fi trovarono per fortuna i a 
un fol Albero nel dì 30. Qttcbre dell’ anno 
1780., quando le poche Ulive che cì erano 
negli Uliveti di quella Provincia eran già 
role, e tarlate dal Baco, venute giù a pre- 
cipizio. ^ 

Nella cadetta, più piccola poi fi ritrovano 
dieci Saggi di Olio foltanto, ma Saggi tut- 
^i dell’ultimo fcarfo raccolto dell’anno 1781. 
in 83., e. fon per appunto: il num. 1. di Olio 
Omfacino di ogliarole colte e {frette a fred“' 
do a dì 27. Settembre. Il num, 2. di. Om" 
facino. fpmigliatxte , ma dei 1 f*. di Settemr, 
bre. Il num. 3. di Om&cino dei 30. Set" 
tembre . Il num. 4. è di. Olio di Ulive vaie , 
Rivenute tali a dì 15, Ottobre. Il num. 5. 

è di 

Digilized by Google 



ita 

« i ' * « • * 

è di Olive nere, e divenute anche mezze $ 
è cadute fpontaneamente a dì 15. Ottobre 
ftetfo. Il num. 6. è di vaie dei 30. Ottóbre : 
ìl num. 7. di vaie dei 15. Novembre. IÌ 
hum. 8. di fpontaneamente cadute, .cavato 
alla Genovefe a dì 1 5,, di Dicembre < , Il num. 

9. di fola polpa di Olive colte dall’ Àlbero 1 
nel dì detto. Il nani. io. finalménte di foli 
polpa di Coccole di Ulivaftro vaie, mi Oli- 
vaftro in terren rroppo freddo e felvòfò , ca- 
vato a dì 30. Gennajo 1783. a freddò, Sic- 
come a freddò cavati furono tutti gli ante- 
cedenti. 

, % • , , i • j 

Osservazioni dell ’ Autore è suo giudizio sui v 

detti Olj ; 

* • /* 

• r s f * ’ k» 

I detti Olj vennero alcuni addéofati,' eh 1 
piu chi meno 5 e ciò avvenne pél gelò della 
ftagioné , perocché a proporzione che farla 
li rifcaldò, fi fciolféro , eperderònò quel che 
a’veaho di granéllofo e di compatto; 

Più degli altri provarono il detto éffettò 
del gelo gli Omfacini , oflaa quelli di Ulive 
non condotte 5 anzi quelli anco dòpo defle- 
tè fciolti , lardarono un certo ledi mento , co - 
inè di parti di Uliva non di brutta,’ e ciò 
più, a proporzione che le" ulive furono' più’ 
ftfebo colte c' 
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Gli Olj fatti digli ultimi di Ottobre iti 
% là, non ebbero iu generale tal redimento^ 
all’eccezione dei nUrtì. 43. della Cadetta L 
che c Oliò di Sanza, Quella fondata era 
come limatura di nocciolo. 

Traili ftelìa fèrie degli Om faci ni fi tro- 
vano gli Oij 1 pid grati $ come nella Càf- 
fetta L il num< ij.* e nella Galletta IL il 
hum. 4- 

Si può rifletter qui che fe~i Contadini fa- 
peflerò profittare delle Olive * le quali cado- 
no dalle piante prima della Miturkà nei mefl 
di Settembre, e di Ottobre, e che géneral- 
menté trafcu rana e credono perdute lenza 
frutto £ potrebbero ottenerne anzi il miglior 
Oliò che fornir polla la menfà dei loro pa- 
droni i Gli antichi ebbero ragione di tener 
fòlio Ómfacirto per Cofa delicata é di luf- 
fo, minimaménte quello che è fatto di Uli- 
ve prolfìme , come dicefi , ad invaiare . 

Gli Olj d’ Ulive vaie ftfette a fréddo fo- 
ho aricór éflj eccellènti , è fanno qualche po- 
co odor d’ Uliva* fpecialmente il riunì. 4. & 
ii 6 . dèlia CalTettl l. x ficcdoié ancora Unum, 

4. della Galletta II. Si ferite però in cialcu- 
ho qualche' differenza , proveniente * Come 
pare* dalla diverfità delia pianta t 

; " , v 
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L’Olio d’Uliva Morella mi è parlò me-, 
glio che d’OgiiaroIa. 

L’Olio d’Olealèro, non 1* ò trovaro ama- 
ro, come fcrive Plinio 5 anzi il num. 6 . Caf~ 
lètta I. alquanto odorolò d’Uliya , e li 25. d 
24. infipidi. Solo il nuixf. io. deHa Cadétta 
II. è tendente all’amaro, forfè pochi pro- 
veniènte, come è deftritto, da pianta inter- 
ren troppo freddo e lèlvofo . 

Le Ulive vare [frétte a caldo anno dato, 
gli 01> loro alquanto piccanti , e qualchedu- 
no rancido. Eflì fon però più fluidi e più 
chiari dei levati a freddo j anzi generalmen- 
te gli Oij i più ’hiancaftrr, e fpogliati di 
parti verdi, gli q trovati rancidi, e di cat- 
tivo odore . 

I.. num. 25. e 2 6. quantunque cavati a 
freddo , comecché fpogliati di dette parti ver- 
di , e chiaritimi , ftante i quattro anni -di lo- 
ro 'età dal 1779. al 17&3., fono riufciti t 
più rancidi e ingrati . 

Confeguentemente bifognerebbé fàrc ancor 
delle prove sù crafchedun Olio circa lo fpa- 
zio di tempo in cui poflanfi coofervare fen* 
za loro danno. 

Si può ancora gtuftificar la regola dei no- 
fìri pratici , di non, mutar T Olio da un vaio 
in un altro prima del mefe di Giugno . Se 

lì fa-* 
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fi faceffe ciò anticipatamente, fi verrebbe a 
le parar la parte più fluida dalla parte più 
foftanziofa conglobata tuttavia per ragion dell* 
inverno antecedente, ed in confeguenza lì 
affretterebbe 1’ irrancidimento j oltre il danno 
che fi {offrirebbe nella quantità. Si otterrelr 
be cioè come una fpecie di Olio lavato. 

Il num. 8. della Caffetta I. cbe prefenta 
Olio eftratto da Ulive afperle di Tale, cì 
avverte di una manifattura, che potrebbe efi. 
fere economica > perchè ci dà un Olio che 
condifce molto con pocoj ma non però da 
collocarfi tra più grazio!!, effendo alquan- 
to rancido. 

Le Ulive annerite e comprese a caldo-, 
come lon quelle del num. 17. Caffetta I.an- 
no dato un Olio dei peggiori , con odor 
grave offendente, e di fapor piccante. 

' Notili che il rifcaldar le Ulive à nocciuto 
molto a quelle già mature, e colte tardi > 
ma non già alle verdi, alle quali pìuttofro 
à giovato, come fi è offervato dell’Olio fe- 
gnato num. ij. Caffetta I. 

Finalmente le Ulive vaie notate al num. 

. 27. della Caffetta medefima , comecché infet- 

te e rofe dal baco , anno dato un Olio egual- 
mente cattivo, che quello già rammentato 
del num. 17., onde in certe annate quando 

H fo*» 
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fiuccede una fai difgrazia, pare che non fi 
po0a pretendere a .ottenerne Oij perfètti . 

Mi è avvenuto ancora di offervare, che 
alcuni di quelli Olj giudicati i peggiori , po- 
lli nella lucerna, anno dato un lume più vi- 
vo che l’ Olio noftrale ordinario , ed anno 
confumato m’uwr quantità. 

Le mede lime efperienze dovrebbero efler 
ripetute fagli Oij della Tofcana, ed allora fi 
potrebbero fare e Limi più diligenti , .e prove 
ed offervazioni più diftinte, folla quantità dell’ 
Olio fecondo le rispettive fpezie d’ Ulivo , la 
durata dei ,/alverfi Oij nelle Orciaie, e 5 lo- 
fo effetti quanto all’ ufo per la cucina, per 
le arti , e pei lumi . 
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l5él Sig. Proposto Lastri , Autore del prése hté' ÌU 
bro , si trovano vendibili in Venezia alia Stam- 
peria Graziosi a S. Apollinare i seguenti do- 
dici Calendari , che formano un Corso Comple- 
to di Agricoltura Pratica per P Italia . 


C Alendario del Vangato- 
re , nel quale restano 
descritte le faccende men- 
sualì del Vangatóre scritto 
dal Proposto Lastri : produ- 
zione' cHe deve essere som- 
mamente cara agli Agricolto- 
ri. 8. 179 3'. L. — rb. 

Calendario del Seminatore, 
nel quale restano descritte 
fé faccende mensuàli del Se- 
minatore , scritto dal Propo: 
sto Lastri. Occupazione del. 
le piu interessanti nell' Agri- 
coltura, che rende ricco il 
provido e dilìgente Seminato- 
re , 8. 1793. . L. — io. 

Calendario del Maremmano , 
nel quale restano descritte IO 
faccende mensuàli del Lavo- 
ratore Maremmano , pubbli- 
cato dal Proposto Lastri. Li- 
bretto utilissimo, che indegna 
la vera manieri di far Jà se-' 
menza , e le altre faccende 
sino alla tritura, e riponitura 
de' Grani. 8. 1793. L. — io. 

Calendario del Vignatolo, 
nel quale restano descritte le 
faccende mensuàli del Vigna- 
tolo, scritto- daf Proposto La T 
stri . Guida necessaria al Col- 
tivatore dì questa ricca pian- 
ta per avere uh prodotto ai- 
doppio del consueta. 8. 
1793 .* L. 1 -— • io»- 


Calendario del Ortolano » 
nel quale restano descritte le* 
facende mensuàli dell’ Ortola- v 
no , scritto dal P. Lastri. Os- 
sia Raccolta di precetti utilis- 
simi , formati dalla piu dili- 
gente pratica, e tratti dai mi- 
gliori Maestri di questo ricco' 
Ramo di Agric. 8. L, — . j 0 ’. 

Calendario del Giardinieri' 
fiorista, nel quale restano! 
descritte le faccende mensuàli 
del Giardiniere Fiorista, del 
Proposto Lastri. Trattato il' 
più esatto in questo gènere 
comparso per aver ogni sorta 
dì bellissimi fiori, e anche in ? 
scagioni fuori delle' loro ordi- 
narie , indicando ì tempi dii 
seminare i semi d' America V 
d’ Affrica, e India, non che; 
quelli di usar' le Stuffe. 8.' 
179 3 *. > L. — ro. 

Calendario del Boscajolo’,- 
nel quale restano descritte le 
faccende mCnsuali del BoscX-- 
jolo , scritto dal Proposto La- 
stri. Ossia raccòlta dì Rego- 
le di gran profitto in partico- 
lare riguardo al -modo di far 
eseguire, i ragli dèi legname,- 
tanto da Costruzione , che dà 
Fabbrica, norrche del taglio del-- 
la legna da fuoco, con dei con-' 
sigli riguardo ai Carbonai e Pa- 
stori . ki 8 . 1793* Lu * x ibi- 
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Calendario del Castagnaio, 
nel quale restano descritte le 
faccende mensuali del Casta- 
gnaio , scritto dal Proposto La- 
stri . Descrizione utilissima , 
nella quale s’indica l’unico 
mezzo di far propagare una 
piànta di tanta utilità per ali- 
mentare la gente della Cam- 
pagna, articolo dell'Agricol- 
tura in molti luoghi dell'Ita- 
lia trascurato, con in fine la 
regola per macinar le Casta- 
gne , e la maniera dì con.- 
sérvarnef la Farina . 8. 

. L. — io. 

Calendario del Cascinaio , 
nel quale restano descritte le 
faccende mensuali dèi Casci- 
naio, scritto' dal Proposto La- 
stri . Avvertenze necessarie 
per le Stalle e Cascine riguar- 
do in particolare a far il Bur- 
ro, Ricotto, Cascio; ed altre 
riguardo al Latte , alle Pa- 
sture , alle Vacche &c. 8. 
1793., s. L. — io. 

Calendario del Pecorajo, nel 
quale restano descritte le fac- 


cende mensuali del Pecoraio, 
scritto dal Proposto Lastri . 
Trattato necessario a chiun- 
que nelle loro Campagne vuol 
trar profitto da questo ricco 
ramo d’ industria , nel' quale 
tutto è trattato diffusacnento 
in ciò che riguarda le Lane . 
8 . 1793. _ L. ~ io.' 

Calendario dell’ Apiajo, o 
Custode delle Api, nel quale 
restano descrìtte le faccende 
Mensuali. dell' A piai 0 , o Cu- 
stode delle Api . Guida prati- 
ca per ben dirigere e gover- 
nare il governo delle Api, e 
trarne annuale ricco' prodotto 
indicando a custodi tutte le re- 
gole per riuscire perfetta- 
mente nel loro carico . 8. 
1793. , , L; — io»' 

Calendario adattato ad un 
Proprietario a cui convenga 
attendere a far l’agente da 
per se , e a chi dice di non saper 
cosa fare in Campagna . Pub- 
blicato dal Proposto Lastri. 8»' 
1793. L; — ■ io* 


f<m‘> * .- % % > • t 

Delio stesso celebre Signor Proposto Lastri, si 
vende alla medesima Stamperia i seguenti 
libri d’ Agricoltura.* 

... 5 . ; ■* 

Proverbi pei Contadini in Regole per i Padroni dei 
quattro classi divisi, i quali Poderi verso i Contadini per 
servono di Precetti per l' Agri- proprio vantàggio e d’r loro 
coltura'. Libretto diretto ai aggiuntavi una' Raccolta di 
Proprietarj delle Terre perchè avvisi ai Contadini sulla' loro 
lo facciano circolare fra i loro, salute: trovansi in fine a!. uni 
Villici, e questi rte traggano Pensieri di un' dilettante d' 
Utilj cognizioni in aumento Agricoltura sopra il Problema 
delle annuali raccolte . 8. di rivestire di Piante e colti* 1 
^ 790 .' L. — io.' vare le montagne sfogliate e 


.sassose del Proposto La§yj au- 
tore del li dodici Calendari os- 
sia corso completo di Agfcol- 
tura Pratica . 8. 1793. L. — i y. 

Ricette -Veterinarie e Geor- 
.giche Raccolte per bene dei 


Proprietari delle -Terre , p 
dei Contadini dai Proposto L?^ 
stri Autore delli dodici Calen- 
dari ossia corso completo di 
Agricoltura Pratica. 8. Vene- 
zia 1793. L. 1. 

' 


\ 

Altri Libri d’ Agricoltura , che si vendono 
alla Stamperia suddetta . 

\ *" * s ' x ‘ ' * '* * * * 


A Potegmi Agrarj , ossieno 
Istruzioni per via di mas. 
*sime tratte dalle Opere de' 
due insigni Agronomi Catone , 
e Varrone dal Nobile Sig. Co: 
Pietro Caronelli Accademico 
Aspirante j, e Socio di molte 
altre Georgiche Accademie Na- 
zionali , ed Estere . Opera ec- 
cellente per la materia , ed 
unica per la disposizione , rac- 
cogliendo tutta la Scienza dell’ 
Agricoltura in brevissimi, e 
sugosi precetti facili da tenersi 
a ' memoria da ognuno. 8. 
1791. " L. 1: io. 

Carta generale, o Tavola 
esattissima, che mostra il ve- 
ro tempo dell'Aurora, levar 
del Sole, Mezzogiorno, Mez- 
zanotte,' accomodata all’Oro- 
logio comune, per l’Eleva- 
zione del Polo gradi 45. mi- 
miti 30. calcolata dal Cano- 
nico Angelo Capello, e pub- 
blicata per uso degli Ecclesia- 
srici y degli Abitanti della Cam- 
pagna, dei Navigatori, Pesca- 
tori, Cacciatori ec. in foglio 
di Carta Reale per poter far 
un quadro da ornare una Ca- 
mera , per averla pronta 
all’ odierno bisogno. 1787. ‘ 

[ Si vende . L. — ' is. 

a • » 


Istruzioni Elementari d’Agri- 
coltura, ovvero Guida neces- 
saria ed utilissima agli Agri- 
coltori Italiani per far frutta- 
re le loro Campagne il dop- 
pio del consueto . ppera del 
celebre Sig. Adamo Fabroni 
Socio Corrispondente della Rea- 
le Accademia Economica di 
'Firenze, dedicata all’ A. R. 
del Sereniss. Pietro Leopoldo 
Gran Duca di Toscana, n. 
1787* L. z. 

Trattato della Coltura de’ 
Persici e degli Alberi da frut- 
to . Si aggiunge in fine il me- 
todo di fare le Semenze de’ 
Fiori, ed in particolare quel- 
le de’ Garofoli con la manie- 
ra d’avere per mezzo di se- 
me dei Fiorì doppj » e di rara 
bellezza. Traduzione dal Fran- 
cese . 8. 1787. L. 2. 

Del Debito che hanno i 
Parrochi ed i Curati della Cam- 
pagna dì educare ed istruire ji 
Contadini nelle migliori rego- 
le della Economiarurale . Edi- 
zione novissima colj’ aggiunta 
per comodo dei 'Parrochi , e 
dei Ce.r2 ì del Piano da usar* 
si nelle Istruzioni, affinchè que- 
ste ne Siano utili , e fruttuo- 
se. 8. 1787. 


NOI RIFORMATORI . 

Dello Studio di Padova. 

A Vendo veduto per la Fede di Revisione, ed 
Approvazione del P. F. Gio : Tommaso Mas- 
cheroni Inquisite r Generai del Saqto Offizio di 
Venezia nel Libro intitolato : Regole, e Macchine 
per bene eseguire le facende principali dì ciaschs- 
dun mese mentovati ne' dodici Calendari . Stampa 
ec. non vi esser cosa alcuna contro la Santa Fe- 
de Cattolica, e parimente per Attestato del Se- 
gretario Nostro , niente contro Principi, e Buoni 
Costumi, concediamo Licenza ad Antonio Grazio- 
si Stampator di Venezia , che possi essere stam- 
pato, osservando gli ordini in materia di Stam- 
pe, e presentando le solite Copie alle Pubbliche 
Librerie di Venezia, e di Padova . 

Dat. li 31. Maggio 1793. 

(Giacomo Nani K. Rif, 

(Pietro Zen Rif. 

(Francesco Pesaro K. Proc. Rif. 

Registrato in Libro a Carte 371. al N. 44i 

* / s 

Marcantonio Sanfermo Seg . 
Addì 13. Luglio 1793, 

Registrato a Car. 179. nel Libro esistente nel 
Magistr. degl’ Iilustriss. ed Eccell. Sigg. Esec. 
contro la Bestemmia. • 

t 

Giannantonìo M. Cassali K0J. 
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